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بررسی تاثیر شرایط برشته کردن و بسته‌بندی بر ویژگی‌های فیزیکو شیمیایی مغز بادام کوهی رقم 
۹6000۲۵ ۸:(9۵/5 طی دوره نگهداری 


مریم السادات ناظمی ۱- سارا انصاری ۲* 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۸/۱۲/۲۰ 
تاریخ پذیرش: ۱۳۹۹/۰۶/۰۴ 


چکیده 

بادام کوهی (.1 560۳076 ۸۵۵۵/:9) و به‌ویژه نوع برشته آن یکی از دانه‌های آجیلی حساس به اکسیداسیون است که استفاده از بسته‌بندی مناسب 
موجب حفاظت این دانه آجیلی از اکسیژن, افزایش زمان ماندگاری و کیفیت آن می‌گردد. در اين تحقیق تأثیر درجه برشته کردن (برشتگی روشن در ۵۰ درجه 
سلسیوس/ ۶۰ دقيقه, برشتگی متوسط در ۱۰۰ درجه سلسیوس/ ۴۵ دقيقه و برشتگی تیره در ۲۰۰ درجه سلسپوس/ ۳۰ دقیقه) و همچنین وجود/ عدم وجود گاز ازت 
در دو نوع بسته‌بندی پلی‌اتیلن و 0۳3۳6/۳) (پلی‌پروپیلن خطی شده/ پلی‌پروپیان) در طول دو ماه نگهداری در ۲۷ درجه سلسیوس مورد بررسی قرار گرفت. تاثیر 
تیمارهای مورد اشاره بر فاکتورهای محتوای رطوبت و چربی» سفتی بافت» میزان اندیس پراکسید. تری‌ان مزدوج, ترکیب اسید چرب و وبژگی‌های حسی مغز بادام 
کوهی در قالب طرح کاملا تصادفی فاکتوریل بررسی شد. ننایج تجزیه واریانس نشان داد که اثرات مستقل شرایط برشته کردن بسته‌بندی و زمان نگهداری و 
برهمکنش شرایط برشته کردن و زمان نگهداری بر پارامترهای مورد اشاره در سطح ۱ معنی‌دار بود. به‌علاوه برشته کردن در دمای بالاتر موجب کاهش معنی‌داری 
میزان رطوبت و سفتی بافت و افزایش معنی‌داری میزان چربی» پروتئین» فیبر اندیس پراکسید و 15260 روغن گردید. هر چند افزایش پروتئین و 1626 برای نمونه‌های 
برشته شده در دماهای ۱۰۰ و ۵۰ و افزايش فیبر برای نمونه‌های برشته شده در دماهای ۱۰۰ و ۲۰۰ معنی‌دار نبود. بررسی روند تغییرات اسیدهای چرب نیز نشان 
داد که با برشته کردن در دمای بالاتر تنها میزان پالمتیک اسید به‌طور معنی‌داری افزایش و میزان استتاریک اسید کاهش معنی‌داری یافت. همچنین با افزایش مدت 
زمان نگهداری میزان فیبر چربی و پروتلین در ماه اول بطور قابل ملاحظه ای افزایش و پس از آن بسرعت کاهش یافت؛ اين در حالی است که اندیس پراکسید و 
و126 در طول دو ماه نگهداری افزايش معنی‌داری و رطوبت و سفتی بافت کاهش معنی‌داری نشان داد. در هر دمای برشته کردن بسته‌بندی‌های حاوی گاز ازت 
اندیس پراکسید و »مک کمتری داشتند که در این رابطه و همچنین حفظ رطوبت» چربی» پروتئین» فیبر و بافت بادام کوهی برشته شده بسته‌های 0۳۳-۲۳ 
عملکرد بهتری داشتند. در انتهای دوره نگهداری نمونه برشته شده در ۲۰۰ درجه سلسیوس و بسته‌بندی شده با پلی اتیلن/اتمسفر معمولی با اندیس پراکسید (760 
11 ع/02) ۲۴/۶ و 16266 ۱/۸۲ ناپایدارترین و نمونه برشته شده در ۵۰ درجه سلسیوس و بسته‌بندی شده با 0۳۳-۲۳/ گاز ازت با اندس پراکسید ( ۲260 
0 ع/0) ۵/۳ و «مدک1 ۱/۵۷ پایدارترین نمونه در برابر اکسیداسیون بودند. بنابر نتایج آنالیز حسی نیز بیشترین امتیاز پذیرش کلی مربوط به نمونه‌های برشته شده 
در دمای ۱۰۰ درجه برای ۴۵ دقیقه بود. 


واژه‌های کلیدی: تیمار حرارتی. بسته‌بندی بادام وحشی» خواص کیفی اکسیداسیون 


مقدمه گونه‌های بومی بادام است که معمولاً در مناطق جنوبی ایران یافت 

بادام (دا4و» ن۲) از محبوب‌ترین آجیل‌های درختی می‌شود. اين ماده می‌تواند به‌عنوان روغن خوراکی و يا مغز پس از 
جهان است که می‌تواند بر سلامتی و تغذیه انسان مفید باشد. علاوه بر تلخی‌زدایی استفاده شود. بادام کوهی, علاوه بر ارزش خود به‌عنوان 
ارقام معمولی بادام» بیش از سی گونه بادام وحشی در جهان وجود دارد منبع غذایی» کاربردهای گسترده‌ای در داروهایی مانند آنتی‌بیوتیک» 
که حدود بیست گونه در ایران گزارش شده است ( ۵1,۰ 6 ۷۲027601 ضدالتهاب. ضدباکتری و ملین دارد (2014 ,۵ 6 طقطحصممعک 
1 بادام وحشی (6020710: ۸7۵۵/۲ یا بادامک (بادام روغن مغز بادام کوهی به‌طور کلی غنی از هر دو اسیدچرب اسید اولئیک 
که ار که تفت ان الوا مک همه ون یک از (به‌عنوان اسیدهای چرب تک غیراشباع " و اسید لینولیک (به‌عنوان تنها 
ای تاش زیت کمایس ارس ودرا سومان خزانی: 2 15 /10:22067 :101 
واحد کازرون؛ دانشگاه آزاد اسلامی, کازرون» ایران. (۷۱۱/۲۸۵) مدمه 12007 ماه تنهوصتا0ظ۱۷0 3 


(#- نویسنده مسئول: 1210.26.1۳ ۵) 205271 :أتقصط) 


۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ابران. جلد ۰۱۷ شماره‌۵ آذر - دی ۱۴۰۰ 


اسید چرب چند غیراشباع" است. علاوه بر اين» نسبت 1۷۳۸ به 
۸ در روغن آن (همچنین گونه‌های بادام معمولی) در مقادیر بالاتر 
از روغن‌های گیاهی رایج مانند سویاء روغن‌های مغزی" مختلف» روغن 
هسته انا انگوره خرما و کنجد می‌باشد (2011 ,.۵1 ۵ ۷۲۵2۷6۵1 به 
دلیل دارا بودن مقدار زیاد اسیدهای چرب غیراشباع و وجود ریبوفلاوین 
به‌عنوان یک حساس‌کننده نوری" اکسیداسیون خودبه‌خودی عامل 
اصلی ایجاد طعم نامطلوب در بادام و همچنین گونه‌های وحشی بادام 
است (2009 ,اه 61 ۷۵5). 
غلظت اکسیژن یکی از مهمترین فاکتورهای خارجی موثر بر 
اکسیداسیون لیپید مغزها است. علاوه بر آن دمای نگهداری و نور نیز 
در اين زمینه بسیار تاثیر گذار هستند. در حال حاضر تحقیقات متعددی 
در زمینه مواد و فن‌آوری‌های مناسب بسته‌بندی برای افزایش ماندگاری 
مغز بادام انجام شده است ( 20 کل۷۲۵ :2003 .اه 61 تطنته56۷ 
8 ره 2 ححططع۳۵0 :2010 رعفطتططماجدمک). صداقت و 
پژوهان‌مهر (۱۳۹۳) با مطالعه بسته‌بندی‌های مختلف» کیسه سه لایه 
پلاستیکی ۳۲/۵۸1/۲۳۳ با ضخامت ٩۰‏ میکرون تحت خلاً را 
بهترین نوع بسته‌بندی برای مغز بادام وحشی به‌خصوص طی دوره 
نگهداری در ۵۰ درجه سانتی گراد معرفی کردند. ۹206062-5861 و 
همکاران (۲۰۱۱) با بررسی اثر بسته‌بندی با گاز نیتروژن یا هوا بر کیفیت 
بادام پوست کنده و برشته شده طی انبارداری در ۲۱ درجه سلسیوس 
نشان دادند که تنها بخش چربی دانه تغییرات معنی‌داری را با توجه به 
نوع اتمسفر بسته‌بندی نشان داد و میزان اکسیداسیون لیپیدها 
درنمونه‌های بسته‌بندی شده در ازت کمتر بود ( .61 2 52060627-561 
1 بر اساس تحقیقات ۲20600 و همکاران (۲۰۱۸) دمای 
نگهداری (۰۴ ۲۵ و ۳۵ درجه)» نوع اتمسفر (دی اکسید کربن» خلاو هوا) 
و زمان تاثیر معنی‌داری بر تغییرات هیدرولیز و پایداری اکسیداسیون 
روغن بادام کوهی و ویژگی‌های فیزیکی دانه دارند و استفاده همزمان 


جهت حفظ کیفیت محصول طی نگهداری ضروری است. 

بادام به‌صورت خام يا ترجیجا برشته شده مصرف می‌شود. هدف 
اصلی از برشته کردن بهبود طعم» رنگ بافت» ویژگی‌های حسی و ظاهر 
محصول به‌دلیل وقوع واکنش‌های شیمیایی و حرارتی متعدد است. در 
نتیجه برشته کردن غلظت ترکیبات آروماتیک فرار متعدد از طریق 
واکنش میلارد و اکسیداسیون لیپیدها افزایش می‌یابد. علاوه بر اين 
برشته کردن با ایجاد بافت ترد و شکننده در بادام, قابلیت پذیرش آن از 
نظر مصرف کننده را افزایش می‌دهد. برشته کردن خشک به دو روش 
همرفتی* (نظیر هوای داغ) و اشعه‌دهی (نظیر مایکروویو) انجام می‌شود. 
در روش همرفتی که فرایند برشته کردن معمول حرارتی است بادام در 
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هوای داغ ۱۰۰ تا ۱۸۰ درجه سلسیوس برای ۵ تا ۶۰ دقیقه حرارت داده 
می‌شود (2016 ,۵ # تادزز۳۲0). ۷22 و همکاران (۲۰۱۰) د 
مقایسه روش‌های مختلف برشته کردن بدین نتیجه رسیدند که استفاده 
از ترکیب همزمان مادون قرمز و هوای داغ موجب کاهش زمان برشته 
کردن و تولید بادام‌های پاستوریزه با درجه زیاد و متوسط برشتگی گردید 
(2010 ,./4 67 ۷202 ). بر اساس تحقیقات مختاری و ضیایی‌فر (۱۳۹۷) 
استفاده از برشته‌کن مادون قرمز با توان ۲۰۰ وات و زمان ۱۵ دقیقه» 
هوای داغ با دمای ۱۶۰ درجه سلسیوس و زمان ۳۵ دقیقه و سرخ کردن 
در دمای ۱۶۰ درجه سلسیوس و مدت زمان ۲۵ دقیقه به‌ترتیب سه 
روش مناسب برای برشته کردن مفز بادام کوهی بودند (مختاری و 
ضیاتی ف, ۱۳۹۷). حجتی و همکاران (۲۰۱۶) گزارش کردند که پرشته 
کردن بادام وحشی توسط مایکرویو (۴۸۰ وات برای ۳ تا ۴ دفیقه) موجب 
تولید محصولی با کیفیت فیزیکوشیمیایی (رنگ تیره با مقادیر بالای 
ترکیبات فرارا و حسی مطلوب گردید (2016 ,۵۱ 6 نندززه‌کط. 
عملهطع۱۵ عمط و 622۵ (۲۰۱۷) در بهینه‌سازی فرایند 
استخراج روغن از بادام وحشی برشته شده بدین نتیجه دست یافتند که 
استفاده از دمای برشته شدن ۱۴۲ درجه برای ۱۶/۵ دقیقه» 0۳1 استخراج 
۷ و زمان استخراج ۴/۶ ساعت. علی‌رغم بازدهی کمتر منجر به 
استخراج روغنی با کیفیت بهتر نسبت به روش معمول استخراج با حلال 
شد (2017 ,562۵ 0جه ع22طع۱۷0 تم0‌مط)). 
هدف از تحقیق حاضر بررسی تأثیر شرایط برشته کردن و ترکیب 
گازی بسته‌بندی بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی مغز بادام کوهی طی 
دوره نگهداری می باشد. 


مواد و روش‌ها 

مغز بادام کوهی رقم ما 560۴074 :]۸7۵0۵ از منطقه دشت 
ارژن در استان فارس (ایران) جمع‌آوری شد. مواد بسته‌بندی مورد 
استفاده شامل فیلم پلی‌اتیلنی با دانسیته پایین به ضخامت تقریبی ۷۰ 
تا ۷۵ میکرون و فیلم دو لایه 0۳۳-۳۳ (پلی‌پروپیلن خطی 
شده/ پلی‌پروپیلن) با ضخامت‌های ۲۵ و ۵۰ میکرون که از شرکت شیراز 
نایلون تهیه گردیدند. کلیه حلال‌ها و مواد شیمیایی مورد استفاده 
مخصوص آنالیز شیمیایی و از شرکت مرک آلمان خریداری شد. 


آماده‌سازی مغز بادام کوهی 
پس از چندین مرحله بوجاری؛ مغزهای بادام کوهی با اعا تقریبی 
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میزان دانسیته توده‌ای دانه ها ۰/۰۲ ۰/۷۵ گرم بر سانتی‌متر مکعب 
بود. جهت تلخی‌زدایی نمونه‌ها برای سه روز متوالی به مدت دوازده 
ساعت در آب نمک ۴ تا ۶ درصد قرار گرفت. پس از خارج کردن 
نمونه‌ها از آب نمک. توسط فیلتر پارچه‌ای آب نمک سطحی آنها گرفته 
شد و در ادامه فرایند برشته کردن بر روی مغز بادام کوهی‌ها انجام شد. 


برشته کردن و بسته‌بندی 

مقدار معینی از مغز بادام تلخی‌زدایی شده تحت شرایط زیر در 
برشته‌کن آزمایشگاهی (۹5(۲-2004, صنعت سازان نام‌آور ایران) 
مجهز به سنسور کنترل دما و فن جهت توزیع یکنواخت هوای داغ 
برشته شدند: دمای ۵۰ درجه سلسیوس به مدت ۶۰ دقیقه (برشتگی 
روشن) و ۱۰۰ درجه سلسیوس به مدت ۴۵ دقيقه (برشتگی متوسط) و 
۰ درجه سلسیوس به مدت ۲۰ دقيقه (برشتگی تیره). نمونه‌های 
برشته شده پس از سرد شدن تا دمای اتاق» در بسته‌های ۱۰۰ گرمی 
۰ در ۱۵ سانتی‌متری با استفاده از اتمسفر هوا (در پوشش‌های 
پلی‌اتیلنی شفاف) و اتمسفر اصلاح‌یافته حاوی گاز ازت ۹۸ درصد (در 
پوشش‌های پلی‌اتیلنی و 0۳۳-۳۳ شفاف) با استفاده از دستگاه 
بسته‌بندی با تزریق گاز ( 5۷-26007258 شادمهر ایران) بسته‌بندی 
شدند. فشار نسبی گاز ازت طی فرایند بستهبندی ۷۰ کیاوپاسکال بود. 
از هر نمونه سه تکرار تهیه گردید که بعد از کدزنی به مدت ۲ ماه در 
دمای ۲۷ درجه سلسیوس و رطوبت نسبی ۷ تا ۸ درصد (محلول نمک 
فوق اشباع برومید روی) نگهداری شدند. نمونه‌گیری در فواصل زمانی 
معین هر یک ماه یکبار انجام گرفت. 

ترکیب شیمیایی دانه 

اندازه‌گیری رطوبت دانه‌ها با حرارت‌دهی نمونه‌ها در دمای ۱۰۵ 
درجه سلسیوس تا رسیدن به وزن ثابت. اندازه‌گیری روغن دانه‌ها به 
روش سوکسله, اندازه‌گیری پروتئین به روش کلدال و اندازه‌گیری فیبر 
به روش وزنی شیمیایی انجام شد (2003 ,0۸6 ش). 


استخراج روغن 

روغن از مغز بادام وحشی طبق روش ۳۵۸۵60۵ و همکاران 
کی یی ات هون بای تا یش بادام پوم 
شده (۵ گرم) به مدت ۳ ساعت با هگزان (۵۰ میلی‌لیتر) در دمای اتاق 
هم‌زده شد. پس از فیلتراسیون مخلوط» حلال باقیمانده با استفاده از 
روتاری اواپراتور (هایدولف. المان) در دمای ۴۰ درجه سلسیوس تبخیر 
شد. روغن حاصل به یک ویال شیشه‌ای کوچک منتقل در دمای ۱۸- 
درجه سلسیوس تا زمان آزمون نگهداری گردید. 
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ناظمی و انصاری ابررسی تاثیر شرایط برشته کردن و بسته‌بندی بر  ..‏ ۶۷۵ 


اندیس پرا کسید 

ندیس پراکسید به‌عنوان شاخص محصولات اولیه اکسیداسیون 
طبق استاندارد ۴۱۷۹ به روش تیتراسیون یدومتری انجام گرفت 
(1992 117۳۸۰ 


تری‌ان مزدوج 

اندازه‌گیری تری‌ان مزدوج به‌عنوان شاخص محصولات ثانویه 
اکسیداسیون طبق روش دنک و 1006112 (۱۹۸۷) بر اساس 
اندازه‌گیری جذب نوری محلول‌های حاوی ۰/۰۱ تا ۰/۰۲ گرم روغن در 
۵ میلی‌لیتر ایزواکتان در طول موج ۲۶۸ نانومتر به کمک دستگاه 
اسپکتروفتومتر (1500 ٩۳۳01,‏ آلمان) انجام گرفت. 


بافت 

ارزیابی بافت نمونه‌ها با استفاده از دستگاه بافت‌سنج (-013 
0 آمریکا) انجام پذیرفت. آزمون بافت بر اساس تست 
فشردگی تک محوره با پروب با سطح مقطع استوانه ای 3-۸ به قطر 
۵ میلی‌متر و با سرعت پروب ۲ میلی‌متر بر ثانیه صورت پذیرفت. مقدار 
نفوذ پروب تا کمپرس شدن ۴۰ درصد قطر نمونه درنظر گرفته شد. 
حداکثر نیروی لازم در طی آزمون فشاری برای تغییر شکل ۴۰ درصد 
قطر بدام کوهی بر حسب گرم تحت عنوان سفتی" ثبت گردید (صداقت 
و کارا 1۱۳۳ 


ترکیب اسیدهای چرب 

جهت شناسایی ترکیب اسیدچرب روغن مغز بادام کوهی از دستگاه 
کروماتوگرافی گازی (۳-51-88. آمریکا! مجهز به شناساگر 
یونیزاسیون شعله‌الی استفاده گردید. برای تولید متیل استرهای 
اسیدچرب. به ۲۰۰ میلی گرم از نمونه روغن خالص ۱۰ میلی‌لیتر مخلوط 
متانول- استیل کلرید ۹۵ درصد اضافه شد .سپس نمونه به مدت یک 
ساعت در دمای ۸۵ درجه سلسیوس قرار داده شد .پس از سرد شدن 
نمونهها ۵ میلی‌لیتر آب مقطر به روغن متیل استر شده اضافه و مخلوط 
حاصل به مدت ۵ دقیقه با استفاده از همزن با سرعت ۱۸۰ دور در دقیقه 
به‌خوبی یکنواخت شد. بعد از یکنواخت شدن با همزن, مخلوط به مدت 
۵ دقيقه با سرعت ۴۰۰۰ دور در دقيقه در دمای ۲۵ درجه سلسیوس 
سانتریفوژ شد. سپس مایع فوقانی نمونه سانتریفیوژ شده (لایه هگزان) 
جداسازی و به ستون 13۳670 (:5601. استرالی) با طول ۱۰۰ متره 
ضخامت فیلم ۰/۲۵ میکرون و قطر ۰/۲۵ میلی‌متر تزریق گردید. دمای 
ستون با سرعت ۱۵ درجه سلسیوس در دقیقه از دمای ۸۰ به ۲۱۰ درجه 
سلسیوس رسانده شد و به مدت ۱۰ دقیقه نگهداری شد. سپس با سرعت 
۰ درجه سلسیوس در دقیقه از دمای ۲۰۰ به ۲۲۰ درجه سلسیوس 


۶7۶ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران» جلد ۰۱۷ شماره‌۵. آذر- دی ۱۴۰۰ 


افزایش یافت. نهایتا به مدت ۵ دقیقه در این دما نگه داشته شد. دمای 
محل تزریق و آشکارساز ۲۱۰ درجه سلسیوس بود. گاز حامل سیستم 
هلیم و سرعت جریان آن یک میلی‌متر بر دقيقه بود. تشخیص متیل 
استرهای اسیدهای چرب با مقایسه زمان ماند نمونه‌ها و مقایسه آنها با 
استاندارد صورت گرفت (2011 ,۵ 6۶ ۷027601). 


ارزیابی حسی 
ارزیابی حسی دانه‌ها به روش هدونیک پنج نقطه‌ای توسط یک 
گروه شامل ۳۰ نفر ارزیاب آموزش دیده از نظر ویژگی‌های حسی شامل 


و پذیرش کلی صورت پذیرفت. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

آزمایشات در قالب آزمون فاکتوریل و بر پایه طرح کاملاً تصادفی با 
۴ عامل درجه برشتگی (۲۳ سطح)» نوع بسته‌بندی (۲ سطح) و زمان 
نگهداری (۳ سطح) طراحی و اجرا گردید. تمامی آزمایش‌ها در سه تکرار 
انجام شد و تجزیه و تحلیل اطلاعات با نرم‌افزار 3۳55 نسخه ۱۹ انجام 
پذیرفت. مقایسه میانگین‌ها توسط آزمون چنددامنه‌ای دانکن در سطح 
آماری ۵ درصد و ۱ درصد صورت گرفت. 


ترکیب شیمیایی 

بر مبنای تحقیق حاضر میزان چربی» پروتئین و فیبر مغز بادام 
کوهی خام مورد استفاده به‌تر تیب برابر ۵ ۱۰/۵۵ ۰/۷ ۱۶/۲ و 1۶ 
۸۶ بر مبنای وزن خشک بود. نتایج تجزیه واریانس مربوط به 
اثرات شرایط برشته کردن, بسته‌بندی و زمان نگهداری بر روی 
پارامترهای مورد بررسی بادام کوهی در جدول ۱ آورده شده است. نتایج 
نشان داد که اثرات اصلی و برخی از اثرات فاکتورها بر روی پارامترهای 
اندازه‌گیری شده در سطح احتمال ۱ درصد معنی‌دار است. 


رطوبت 

مقدار رطوبت در مغزهای برشته شده به‌عنوان یک فاکتور بحرانی 
در نظر گرفته شده است. چرا که بر واکنش‌های اثر گذار بر طعم و مزه» 
بافت و زمان ماندگاری مغز برشته شده تأثیر زیادی دارد (مختاری و 
ضیائی‌فر» ۱۳۹۷). میزان رطوبت مغز بادام کوهی خام مورد استفاده در 
این پژوهش برابر ۱/۸ ۴۷/۸۵ درصد بود. نتایج مقایسه میانگین 
داده‌های مربوط به رطوبت در جدول ۲ آورده شده است. در تمامی 


نمونه‌های بسته‌بندی شده (با/ فاقد گاز ازت) دمای برشته کردن تأثیر 
معنی‌داری بر میزان رطوبت داشته, به‌طوری که با افزایش دمای برشته 
کردن میزان رطوبت به‌طور معنی‌داری کاهش يافته است (0>0.05). 


05 و ** به‌ترتیب» عدم تفاوت معنی‌دار و تفاوت معنی‌دار در سطح 7/۱ 


۱۴/۷ ۸/۳ ۳۸/۴ ۵۴ 


۰۶ 


۹۹۵/۵ 


۶۹/۳ ۰۳۹ 


۳۸/۸۷۵ 


( ۳ .|۶, ۸/۴ ۱۶/۵ 


س-۳ 


بسته‌بندی* نگهداری ۴ ۱ 


۱ 


۱ 


۰/۷۱۵ ۴ 


برشته کردن« نگهداری 


۴ 


۵5۵ ۱۱۷/۶ ۴ ۵۱۵/۲ وا ۱/۵ 


۹۴*۶ 


برشته کردن » بسته‌بندی 


/( ۷/۳ 1۳۳. ۴ 


۳ 


رک 


۱ 


۸۵۰ ۶ 


زمان نگهداری 


۱/۶۶۶ ۱۴۱۶/۸۶ ۵۵۲۵/۶۶ ۷۰۹۰/۰ ۶ 


۱۱۶۱۴۱۱ ۶ 


۳۱/۹ ۰. 


بسته‌بندی 


۰۴ 


۴۱۶۴۳۰۱ ۴ 


۰/۲۲ ۴ 


شرایط برشته کردن ۲ ۵۳۳۶/۹ 


۳۳۰۶۵ 


۱۱۳۸۰۱۷/۷ * 1۳۳ 


۵۶ ۰ 


۰/۳۱۶ ۱/۸۲۷ ۴ ۱۱۱۹۳ 


۱/۸۶۲ 2 


۰/۰۳۲ 5 


/ 


درجه 
آز اای 


رطوبت 


چربی 


پرا 


اندیس تری‌ان 
ید _مزدوج 


بافت 


۳۹ 


پذیرش 
کلی 


اسیدهای چرب 
پالمتیک اسید 


پا 


لمیتولینیک اسید استناریک اسید 


اولئیک اسید لین 


لئیک اسید 


میانگین مربعات 


جدول ۱- تجزیه واریانس پارامترهای اندازه گیری شده بادام کوهی برشته شده و بسته‌بندی شده در طی دوره نگهداری 


کاهش رطوبت محصول با افزایش دما (شدت) برشته کردن به 
علت تامین انرژی بالاتر در دمای ۲۰۰ درجه نسبت به دمای ۵۰ درجه 
سلسیوس در محصول بود. 

مطابق یافته‌های 5000010 و همکاران (۲۰۱۱) نیز دما و زمان 
تاثیر معنی‌داری (۴۰/۰۱) بر افت رطوبت دانه‌های قهوه طی فرایند 
برشته کردن داشتند. بطوری که افت رطوبت نمونه‌های برشته شده در 
دمای بالاتر بیشتر بود (افت رطوبت ۸۳/۱ و ۸۵/۴ به‌ترتیب در 
قهوه‌های با برشتگی کم و زیاد) (2011 .4 6۶ 0۳۲0۲). علاوه بر 
این بنا بر نتایج تحقیق حاضر در میان نمونه‌های بسته‌بندی شده به 
یک روشء همواره نمونه‌های برشته شده در حد زیاد (۲۰۰ درجه 
سلسیوس) کمترین و نمونه برشته شده در حد کم (۵۰ درجه سلسیوس) 
بیشترین میزان رطوبت را داشتند (در روز صفر و ماه اول نگهداری). اين 
در حالی است که در ماه دوم نگهداری تفاوت معنی‌داری میان رطوبت 
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نمونه‌های برشته شده در حد متوسط و زیاد بسته‌بندی شده با پلی‌اتیلن 
(با/ فاقد گاز ازت) وجود نداشت. اما در میان نمونه‌های بسته‌بندی شده 
با ۳۳/۳۳ نمونه برشته شده در حد زیاد کمترین میزان رطوبت را 
داشت. پس به طور کلی می‌توان نتیجه‌گیری کرد که در همه دماهای 
برشته کردن, نوع بسته‌بندی تأثیر معنی‌داری (00.05) بر میزان حفظ 
رطوبت نمونه‌ها داشته و بسته‌بندی 0۳۳/0۳۳ حاوی گاز ازت در همه 
دماهای برشته کردن میزان رطوبت را به‌طور معنی‌داری حفظ کرده 
است. 105010 و همکاران (۲۰۰۹) نیز پلی‌اتیلن را در ممانعت در برابر 
رطوبت فیلم‌های نسبتاً ضعیفی اعلام کردند. نتایج مشابهی توسط 
تالومد رطف وهیرفک (۲۰۰۶) و دتهطمم‌مطظ و طعفآه:۳ (۱۹۹۷) 
در ارتباط با رطوبت نهایی دانه کنجد و نخود گزارش شده است. این 
پژوهشگران نشان دادند که با افزايش دمای برشته کردن رطوبت نهایی 
دانه کنجد و نخود به‌ترتیب به‌طور معنی‌داری در طی فرایند برشته کردن 
کاهش یافت. 


جدول ۲- تاثیر برشته کردن بر میزان رطوبت () بادام کوهی بسته‌بندی شده در طی دوره نگهداری 


شرایط برشته کردن . نوع بسته‌بندی 

۳ با اتمسفر معمولی 
۰ درجه (1۰دقیقه) ۳ با گاز ازت 
۲۴ با گاز ازت 


۳ با اتمسفر معمولی 
۰ درجه (4۵دقیقه) ۳ با گاز ازت 
۲۴ با گاز ازت 


۳ با اتمسفر معمولی 
۰ درجه (۲۰دقیقه) ۳۳ با گاز ازت 


۲ با گاز ازت 


قه وود ۳۸/۸۹ 
وو/ ۰ ۳۸/۸۵ 
۳۳/۰ 
۳۳/۹ 
۳۳/۹ 
۱/۲ ۳۰/۰۰ 

۳۰/۰۰ ۱۲ 


یز 


زمان نگهداری (روز) 


صفر ۳۰ ۳ 
۶ 2۰/9۵ ۳۸/۸۹ 


۲۶/۸۵ ۱/۱۵ 5 ۳۰/۷۵ ۱۰ ۲ 


۲۷/۰۷ ۰/۸۷ 5 ۳۱/۴۱ ۰/۴۱ ۴ 


۳۶/۵ ۱/۵ 


۳۸/۰۱ ۱/۲۶ ۶ 


۱/۸۵ ۳۲ ۳/۲ ۰/۱ ۳ 


۱/۹۵ ۰/۰۵ ۳/۷۵ ۰/۰۵ ۳۲ 


۱۵/۰۲ 


۲/۵ ۰/۰۵ ۲ 


۱/۵۷ ۲/۳ ۰/۰ ۲ 


۱۱/۰۲ ۰/۲۲ ۲ ۱۳/۵ 2-۲ 


#میانگین‌های دارای حروف مشترک کوچک در هر ردیف و میانگین‌های دارای حروف مشترک بزرگ در هر ستون در سطح احتمال ۵ دارای اختللاف معنی‌دار 


نم‌باند. 

در بررسی تأثیر زمان نگهداری نیز در کلیه تیمارها (به‌جز نمونه 
برشته شده در ۵۰ درجه بسته‌بندی شده با 0۳۳/۳۳)) میزان رطوبت 
در طول زمان به‌طور معنی‌داری (0>0.05) کاهش یافت که شدت این 
کاهش از ماه اول به دوم کمتر بود. پس از ۶۰ روز نگهداری» در نمونه- 
های برشته شده در ۵۰ درجه, میزان کاهش رطوبت به میزان 7.۶1۱۴ 
۶ و ۲۰/۲۹ بوده است در حالی که در نمونه‌های برشته شده 
در ۲۰۰ درجه به میزان ۶۳/۲۷ ٩۳۴/۷۷‏ و 8۴/۲۷ به‌ترتیب در 
نمونه‌های بسته‌بندی شده با ۳۳/۳۳ پلی‌اتیلن حاوی گاز ازت و 
پلی‌اتیلن معمولی بوده است که علت آن را می‌توان به نقش موثر پوشش 


۴ در حفظ رطوبت نمونه و در نتیجه آفت کمتر رطوبت نسبت 
داد. احتمالا ماده پلی‌اتیلن استفاده شده موجب انتقال بیشتر بخار آب 
شده» در نتیجه نمونه‌های بسته‌بندی شده در این پوشش از رطوبت 
کمتری برخوردار هستند. وجود گاز ازت در بسته‌بندی پلی‌اتیلن نیز 
اندکی موجب حفظ بیشتر میزان رطوبت شده هرچند اين تأثیر چندان 
معنیدار نبود. دلیل کاهش رطوبت کمترنمونههای حاوی ازت طی دوره 
نگهداری احتمالابدلیل جایگزینی اکسیژن و بخار آب بسته با نیتروژن 
و تبخیر کمتر رطوبت از نمونه است. در بین همه تیمارها تیمار برشته 
شده در دمای ۵۰ درجه سلسیوس به مدت ۶۰ دقیقه و بسته‌بندی به 


۸ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۷ شماره‌۵. آذر - دی ۱۴۰۰ 


وسیله 0۳۳/۳ حاوی گاز ازت» بهترین نتيجه را از نظر حفظ رطوبت 
داشته و طول دوره نگهداری تأثیر معنی‌داری بر میزان کاهش رطوبت 
آن نداشته است. منطبق بر نتایج این تحقیق» ۳۸0620 و همکاران 
(۲۰۱۸) گزارش کردند که رطوبت بادام کوهی طی دوره نگهداری در 
دماهای مختلف کاهشن یافت و نمونه‌های بسته‌بندی شده در اتمسفر 
اصلاح یافته محتوای رطوبت بالاتری نسبت به نمونه‌های بسته‌بندی 
شده در خلا و پا اتمسفر معمولی بویژه در انتهای دوره نگهداری داشتند. 
آتها این ضباله را به اتتقال.بخار آب بالای پلی‌اتیلن مورد استفاده دز 
بسته‌بندی با اتمسفر معمولی و خلا نسبت دادند ( ,۵1۰ 6 صدحاطاع۳0 
8 تمامی اثرات متقابل دوگانه و سه‌گانه شرایط برشته کردن» 
بسته‌بندی و زمان نگهداری بر میزان رطوبت در سطح ۱ تاثیر 
معنی‌داری داشتند (جدول ۲ 


جربی 

همانطور که در جدول ۲ نشان داده شده است در تمامی نمونه‌های 
بسته‌بندی شده (با/ فاقد گاز ازت) دمای برشته کردن تأثیر معنی‌داری 
بر میزان چربی داشته, به‌طوری که با افزايش دمای برشته کردن میزان 
چربی به‌طور معنی‌داری (0.05>) افزایش يافته است. در میان نمونه- 
های بسته‌بندی شده به یک روش, همواره نمونه‌های برشته شده در 
حد زیاد (۲۰۰ درچه سلسیوس) پیشترین و نمونه برشته شده در حد کم 
(۵۰ درجه سلسیوس) کمترین درصد چربی را داشتند. این در حالی است 
که پس از یک و دو ماه نگهداری در هر یک از روش‌های بسته‌بندی» 
اختلاف معنی‌داری میان میزان چربی نمونه‌های برشته شده در حد 


متوسط و زیاد وجود نداشت (0<0.05). دلیل افزایش چربی در دانه‌های 
برشته شده مربوط به اثر حرارت خشک (برشته کردن) در آسیب رساندن 
به غشای سلول و نیز دناتوراسیون پروتئین‌ها بود که منجر به رهاسازی 
و استخراج بیشتر روغن از دانه‌های روغنی گردید. گفته می‌شود که 
استفاده از نمک يا برشته کردن بدون هر گونه افزودنی باعث کاهش 
پایداری چربی‌ها می‌گردد. ۸012 و ۸065182 (۲۰۱۴) نیز افزایش 
چربی گردوی آفریقایی با برشته کردن و جوشاندن را به این مساله 
نسبت دادند (2014 ,عصتعع۸0 20 عامدنته). در پژوهش قربانی و 
همکاران (۱۳۹۷) فندق برشته نسبت به نمونه خام آن به علت تخریب 
پروتئین درصد روغن بالاتری داشت (قربانی و همکاران. ۱۳۹۷). 
تا زو همکاران (۲۰۱۶) افزایش روغن بادام کوهی پس از برشته 
شدن با مایکروویو را به تاثیر این حرارت در تبخیر آب از ساختار بادام 
کوهی, افزایش فشار ساختار داخلی» تخریب دیواره سلولی و تسهیل 
استخراج روغن از آن نسبت دادند (2016 .1 ۶ نلهزَز۳1). در بررسی 
تأثیر زمان نگهداری نیز در کلیه تیمارها در طول زمان میزان چربی 
به‌طور معنی‌داری (0.05>) افزایش یافت» که شدت این افزایش از ماه 
اول به دوم کمتر بود. این مساله را می‌توان به تاثیر بیشتر حرارت بر 
غشای سلولی (به‌دلیل افت بیشتر رطوبت) و رهاسازی چربی از سلول و 
بنابراین افزایش بیشتر چربی دانه در زمان‌های ابتدایی نگهداری (از 
زمان صفر تا ماه اول) نسبت داد. به‌طور مشابه اعصارم>1 (۲۰۰۴) نیز 
گزارش کردند که میزان چربی کل فندق طی ۱۲ ماه نگهداری در ۲۱ 
درجه سلسیوس و رطوبت نسبی ۶۰ تا ۶۵ درصد از ۵۸/۶۸ به ۶۲۱۴۸ 
به‌طور معنی‌داری افزایش یافت (2004 ,دا0(/6>). 


جدول ۳- تاثیر برشته کردن بر میزان چربی () بادام کوهی بسته‌بندی شده در طی دوره نگهداری 


شرایط برشته کردن نوع بسته‌بندی 


۳ با اتمسفر معمولی 
۰ درجه (۰دقیقه) با گاز ازت 
۲ با گاز ازت 
۳ با اتمسفر معمولی 
۰ درجه (4۵دقیقه) ۳۳ با گاز ازت 
۲ با گاز ازت 
۳ با اتمسفر معمولی 
۰ درجه (۲۰دقیقه) ۳۳ با گاز ازت 
۲ با گاز ازت 


۱۳/۲۰ ۰ 


(۵ 


ار( 


۴۵/۰۵ ۱/۵۴ ۶ ۷ ۵ 


زمان نگهداری (روز) 


صفر ۳۰ ۰" 
> ۱۳/۲۰۲۰ 


۲۲/۹۷۰/۴۷۰ ۱۹/۴۶ ۶۶۲ 


۲۴/۲۲ ۰/۷۳ ۲ 


۳/۳۰ ۲۲ ۵ع۰/۶+ ۱۴/۱۵ ۸ ۰/۲۰ ۱۵/۴۲ 


۴۵/۷۸ ۰۰/۷۵ ۰ ۵ ۵ 


۴۵/۹۲ 2۲/۶۴ ۰ ۴۳/۴۲ 2 ۰ 


۳۶/۷۸ ۱/۲۶ ٩ ۰۳۴/۷۵ ۴ 


۴۶/۱۰ ۰ ۵ 


۴۶/۲۷ 2۲/۵۴ * ۴۵/۴۹ ۲/۸۰ ۰۰ 


۳۷/۳۶ ۱/۴۵ ۶ ۳۶/۱۳ ۴ 


#میانگین‌های دارای حروف مشترک کوچک در هر ردیف و میانگین‌های دارای حروف مشترک بزرگ در هر ستون در سطح احتمال ۵ دارای اختللاف معنی‌دار 


تشن 


در بين تیمارهای مختلفه برشته کردن در دمای ۵۰ درجه 
سلسیوس و بسته‌بندی 0۳۳/۳۳ حاوی گاز ازت میزان چربی را در 
طول دوره نگهداری به صورت بهتری حفظ نمود و مانع از تغییرات 
اوه ای ای ال را ایب ماش ال ال 
۳ در برابر انتقال رطوبت و به تبع آن تغییرات چربی محصول 
نسبت داد. ۷۲20600 و همکاران (۲۰۱۳) دریافتند که جذب رطوبت در 
گرانولای بسته‌بندی شده به‌طورقابل ملاحظه‌ای تحت تاثیر زمان 
ذخیره‌سازی و ماده بسته‌بندی بود که در این میان فیلم 130۳۳ بهترین 
مانع در برابر جذب رطوبت تحت شرایط تسریع یافته (دمای ۳۸ درجه 
سلسیوس و رطوبت نسبی ٩۰‏ درصد) بود (2013 ,.]6 6۶ ۷26600 
گاز ازت تأثیر معنی‌داری بر میزان چربی نداشت (0<0.05). پس به‌طور 
کلی می‌توان نتیجه‌گیری کرد که نوع بسته‌بندی» دمای برشته کردن و 
مدت زمان ماندگاری تأثیر معنی‌داری (050.01) بر میزان چربی 


ناظمی و انصاری ابررسی تاثیر شرایط برشته کردن و بسته‌بندی بر ... ۶۷۹ 


نمونه‌ها داشته‌اند. از میان اثرات متقابل دوگانه و سه‌گانه, اثر بسته‌بندی 
و زمان نگهداری و نیز شرایط برشته کردن و زمان نگهداری بر میزان 
چربی محصول در سطح ۱ معنی‌دار بود (جدول ۱). بر اساس یافته‌های 
تحقیق حاضر یک رابطه منفی میان میزان رطوبت و روغن بادام کوهی 
برشته شده وجود دارد (جدول ۴). در واقع برشته کردن منجر به کاهش 
میزان رطوبت شده است. در حالی که دیگر ترکیبات نظیر چربی» 
پروتئین و فیبر به‌ترتیب به مقأدیر ۲۰/۹۷-۱۳/۳۰ (2-0.98-1,00) 
۲ (2-0.80-0.99) و ۱۸/۲۰-۱۶/۱۲ (-132-0.84 
0 درصد افزایش یافته‌اند. حجتی و همکاران (۲۰۱۶) نیز در 
پژوهش خود عنوان کردند که یک رابطه منفی معنی‌دار (050.05) میان 
رطوبت و روغن بادام‌های وحشی برشته شده با مایکروویو وجود داشت 
(8۵-0.81) (2016 ,.۵۲ ۶ نلدززهآ۳). 


جدول 6- معادلات خطی برازش يافته برای تغیبرات رطوبت با چربی؛ پروتئین و فیبر مغز بادام کوهی برشته و بسته‌بندی شده در شرایط مختلف 


طی دوره نگهداری 

شرایط برشته کردن . نوع بسته‌بندی رابطه رطوبت با چربی رابطه رطوبت با پروتئین رابطه رطوبت با فیبر 
9 9 + 0.81877 < ۷ ۰ 24485 + »01661 < ۷ 26.111 + 0257 < ۷ 
با اتسرمعموی (2-1) (0.999 - 2) (1 - 022 
۲ ی از ات 3 + 09129 ۰.2 25.509 + 01918 < ۷ 26213 + 0261 < ۷ 
ی رز (1-) (5وو.0 - 2) (1 - 2 
عر رین 50859 +09695-- ۰ 2265 + 01176 < 7 33.973 + 0.45427  <‏ 
را (2-0.989) (0.732 - 2) (0.845 - 2) 
۳۳۳۳ ی 6 + 17 0.87- < ۷ 9 + 0.1552 < ۷ 2479 + 022117 < ۷ 
ات تن (2-0.998) 0980 - 2) 0914 - 2ج 
ك ی رم 5 + (0.862- < ۷ 7 + 01575 < ۷ 26.121 + 02621 < ۷ 
ادرجه (۵ )۰ ۱۳۳۰ راز (ووو.2-0) (5وو.0 - 2) (0.998 - 2ع) 
رت 47.731 +*0.87- - ۱ 5 + 0.1287 - ۷ 26.228 + 02625 < ۷ 
راز (2-0.999) (0.885 - 2) (1 - 2) 
۳۳۳ ۳ 7 + (0.8835- < ۷ 7 + 01565 < ۷ 26.238 + 02682 < ۷ 
یو هو (2-0.998) (5وو0 - 02 (0.9960 - 022 
9 ی از ات 5 + 0.8599 < ۰.۷ 24.323 + 01352 < ۷ 26275 02715 ۷ 
۲ درچه (۳۰دقیقه) .۰ ۴ با کار از (2-1ع) «وو -عع) رچوو -عع 
ورن 47.038 +0.842-- ۱ 4 4+ 0.12377 - ۷ 27.084 + 02947 < ۷ 
ار از (22-0.997) (99و.0 - 822 (0.968 - 2) 


#در معلالات فوق ‏ برابر میزان رطوبت و ۶ برابر میزان چربی» پروتئین و یا فیبر است. 


اندیس پراکسید 

اکسیداسیون بادام کوهی توسط اندازه‌گیری اندیس پراکسید 
شاخص محصولات اولیه اکسیداسیون مورد بررسی قرار گرفت. نتایج 
حاکی از آن بود که میزان اندیس پراکسید در بادام کوهی خام بسیار 
پایین ([01 02/2 وع) ۰/۱۸ بود که حاکی از عدم وجود فساد 
اکسیداسیونی در آن است. پس از دو ماه نگهداری میزان شاخص 
پراکسید در نمونه‌های برشته شده در ۵۰ درجه سلسیوس با بسته‌بندی 
اتمسفر معمولی از ۰/۸ به (011 02/2 وع) ۶/۴ رسید» در حالی که 


در بسته‌بندی پلی اتیلن و 0۳۳/۳۲۳ حاوی گاز ازت در مدت مشابه 
به‌ترتیب به ۵/۲ و (011 02/2 060) ۵/۵ رسید. در دمای برشته کردن 
۰ درجه سلسیوس در مدت مشابه میزان اندیس پراکسید به‌ترتیب در 
بسته‌بندی پلی‌اتیلن (یا 0۳۳/0۳۳) حاوی گاز ازت از ۵/۲ به‌ترتیب به 
۲ و (011 0۰/12 ۳260) ۲۳/۹ رسید. همان‌طور که مشاهده می‌شود 
در تمامی تیمارها اندیس پراکسید همواره کمتر از (011 0۰/۷2 وعع) 
۵ (حد آستانه قابل‌پذیرش برای مغزها) بود (2003 ,.۵1 61 نصنته867). 


۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷. شماره‌۵. آذر - دی ۱۴۰۰ 


جدول ۵ - تاثیر برشته کردن بر میزان اندیس پراکسید ([01 02/12 ۳60) بادام کوهی بسته‌بندی شده در طی دوره نگهداری* 


شرایط برشته کردن 


۰ درجه (1۰ دقیقه) 


۰ درجه (4۵ دقبقه) 


۰ درجه (۲۰ دقبقه) 


نوع بسته‌بندی 


۳ با اتمسفر معمولی 
با گاز ازت 
۳۴ با گاز ازت 
۳ با اتمسفر معمولی 
با گاز ازت 
۳۴ با گاز ازت 
۳ با اتمسفر معمولی 
با گاز ازت 
۲۴ با گاز ازت 


زمان نگهداری (روز) 
صفر ۳۰ 1 

۵ ۰۱۸۰ ۲۲۲ 2۰/۱۰ ۳/۵۰ ۳ ۰/۵ ۶۸۴ 
ک ده ۲۲ ۰/۱۰ ۲/۶۰ ۴ ۰/۲ ۵/۲ 
۰۸۰ ۲/۸۰۰/۰۸۲ ۸ ۰/۲۵ ۵/۵ 
٩/۲ ۷ ۴ ۴/۸۰ ۰/۲۰۲ ۱۰ ۴ 2‏ 
۱۰۴ ۱۰ ۲۲ ۰/۲۰ ۴/۱۰ ۰ ۸۸۰/۴۹ 
۴۵ ۰ 1۰/۱۵ ۴/۳۰ ۴ ۰+ ۵۰۰ 
۵ ۰/۱۵ ۵/۲۰ ۰/۶۰۳۸ ۱۶/۵۰ ۸ ۷ ۳۴/۶ 
۵ ۵ ۰ ۰/۸۴۲ ۱۵/۷۰ ع/.+ ۲۳/۲ 
۷۲۰۵ ۱۶/۲۰۰۸۷۰۳۸ ۵ ۲۳/۹۰/۷ 


#میانگین‌های دارای حروف مشترک کوچک در هر ردیف و میانگین‌های دارای حروف مشترک بزرگ در هر ستون در سطح احتمال ۵ دارای اختلاف معنی‌دار 


نمی‌باشند. 


با توجه به جدول ۵ تاثیر دمای برشته کردن و زمان نگهداری بر 
شاخص پراکسید معنی‌دار (0>0.05) بود» به‌طوری که با افزايش دمای 
برشته کردن و نیز گذشت زمان مقدار این شاخص افزایش یافت. 
افزايش اندیس پراکسید بعد از برشته کردن» نشان‌دهنده ایجاد برخی 
واکنش‌های تخریبی در روغن است (2010 ,.اه 6 ع۷20). نیک‌زاده 
و صداقت (۱۳۸۸) نیز نشان دادند که با افزايش دمای برشته کردن 
پسته از ٩۰‏ به ۱۵۰ درجه سلسیوس» عدد پراکسید افزايش معنی‌داری 
را نان داد (نیک‌زاده و صداقت. ۱۳۸۸). افزايش عدد پراکسید در 
طول زمان نیز ناشی از شدت یافتن اکسیداسیون با افزایش مدت زمان 
نگهداری است. مقایسه میانگین داده ها بیانگر این مطلب است که در 
یک نوع ثابت بسته‌بندی و تیمار برشته کردن, کمترین میزان اندیس 
پراکسید مربوط به زمان صفر (بلافاصله پس از برشته کردن) می‌باشد 
و در این زمان اختلاف معنی‌داری میان تیمارهای مختلف وجود داشت. 
منطبق بر نتایج تحقیق حاضر صداقت و همکاران (۱۳۹۴) نیز بیان 
داشتند که با افزایش زمان نگهداری میزان پراکسید نمونه‌های پسته 
به‌طور معنی‌داری افزايش یافت (صداقت و همکاران» ۱۳۹۴). در بررسی 
تاثیر نوع بسته‌بندی» استفاده از اتمسفر نیتروژن عملکرد بهتری را در 
کنترل اکسیداسیون در مغز بادام کوهی برشته شده در هر سه دما داشت 
و بنابراین اندیس پراکسید در بسته‌های حاوی گاز ازت کمتر بوده هرچند 
این تاثیر چندان معنی‌دار نبود (0<0.05). بر این اساسء در هر یک از 
روزهای نگهداری کمترین اندیس پراکسید مربوط به نمونه‌های برشته 
شده در ۵۰ درجه سلسیوس بسته‌بندی شده با پلی‌اتیلن (یا 0۳۳/۵۲۳) 
حاوی گاز ازت بود. 5200۳067-581 و همکاران (۲۰۱۱) و -027602 


آمهعد۳ و همکاران (۲۰۰۲) در تحقیقاتی مشابه اثر بسته‌بندی 
تحت نیتروژن و هوا را بر روی کیفیت بادام به‌صورت پوست کنده و 
بو داده به‌ترتیب در طول ۲۰ هفته (در ۲۰ درجه سلسیوس) و ٩‏ ماه 
نگهداری (در ۸ و ۳۶ درجه سلسیوس) بررسی کردنده مطابق نتایج آنها 
آتمسفر بسته‌بندی تأثیر معنی‌داری بر پیشرفت اکسیداسیون نداشت. این 
در حالی است که صداقت و همکاران (۱۳۹۴) کمترین میزان عدد 
پراکسید پس از سه ماه ذخیره‌سازی پسته ها را در بسته‌بندی 1۷۸۵۳ 
و بیشترین آن در بسته‌بندی با هوای معمولی گزارش کردند (صداقت و 
همکاران» ۱۳۹۴). تلصعتن و 11270610 (۲۰۰۷) نیز بیان کردند که 
وجود اکسیژن در بسته‌ها منجر به افزايش اندیس پراکسید در نمونه‌های 
پسته گردید. از میان اثرات متقابل دوگانه و سه‌گانه اثر شرایط برشته 
کردن و زمان نگهداری بر میزان اندیس پراکسید محصول در سطح ۱ 
معنی‌دربود (جدول ۱ 


تری‌ان مزدوج 

جذب فرابنفش در ۲۶۸ نانومتر به‌عنوان معیاری از تری‌ان‌های 
مزدوج و محصولات ثانویه اکسایش همانند کتو دی‌ان‌ها و دی‌انال‌های 
مزدوج می باشد. جدول ۶ روند تغییرات تری‌ان مزدوج بادام کوهی 
برشته شده و بسته‌بندی شده در شرایط مختلف به‌صورت تابعی از زمان 
نگهداری را نشان می‌دهد. میزان »1626 بادام کوهی خام ۱/۱۲۵ بود که 
با برشته کردن میزان آن به‌طور معنی‌داری (0>0.05) افزایش یافت. 
به‌طوری که در هر یک از زمان‌های نگهداری بیشترین اندیس پراکسید 
مربوط به نمونه‌های برشته شده در بالاترین دمای برشته شدن بود. 


به‌علاوه در همه تیمارها میزان »1626 در طول زمان نگهداری به‌صورت 
معنی‌داری (0.05>) افزايش یافت که نشان‌دهنده افزايش روند 
اکسایش در طول زمان می‌باشد. اين ار با این واقعیت قابل‌توجیه است 
که با افزایش زمان ذخیره‌سازی» یعنی بعد از دو ماه. مقدار 
نتی‌اکسیدان‌های طبیعی موجود در بادام کوهی از جمله توکوفرول‌ها 
کاهش یافته و به‌تبع آن ثبات اکسیداتیو کاهش يافته است. طبق 


ناظمی و انصاری ابررسی تاثیر شرایط برشته کردن و بسته‌بندی بر  ..‏ ۶۸۱ 


گفته‌های 02702-۳2501 و همکاران (۲۰۰۳ رابطه معنی‌داری 
میان افزایش اندیس پراکسید و کاهش توکوفرول بادام طی ذخیره‌سازی 
وجود داشت. 12 و همکاران (۲۰۱۵) و کذ«ع]۷ و 5فصتظ100)0 
(۲۰۱۰) نیز در مطالعات خود گزارش کردند که محصولات ثانویه 
اکسیداسیون در بادام (مالون دی آلدئید , هگزال) با زمان نگهداری 
افزايش بافت. 


جدول 1- تاثیر برشته کردن بر میزان تری‌ان مزدوج بادام کوهی بسته‌بندی شده در طی دوره نگهداری* 


شرایط برشته کردن نوع بسته‌بندی 

۳ با اتمسفر معمولی 
۰ درجه (0۰دقیقه) ]با گاز ازت 

۲ با گاز ازت 


۲ با اتمسفر معمولی 
۰ درجه (۵عدقیقه) ۳۳ با گاز ازت 
۲ با گاز ازت 


۳ با اتمسفر معمولی 
۲۰ درجه (۲۰دقیقه) ۳۳ با گاز ازت 


۲ با گاز ازت 


۱/۲۶ ۰/۰۲ 8 
۱/۲۶ ۰/۰۲ ۳ 
۱/۲۶ ۰/۰۲ 2 
۱/۲۶۸ ۰/۰۱ 5 
۱/۲۶۸ ۰/۰۱ 5 
۱/۲۶۸ ۰/۰۱ 5 
۱/۵۳ ۰/۰۵ ۵ 
۱/۵۲ ۵ ۶ 


۱/۵۲ ۰/۰۵ ۵ 


زمان نگهداری (روز) 
صفر ۳۰ ۳ 


۵ ۰۶ ۱۳۴۲ ظ 1 ۱/۵۹ 


۱/۵۷ ۰/۰۵ ۶ ۱/۳۳۰ +۰. ۳ 


۱/۵۷ ۰/۶ ۸ ۱/۳۸۰۰ 


۱/۶۸ ۰/۰۷ ۲ ۱۸ 


۱/۶۰ ۰/۱ ۸ ۱/۷ 


۱/۶۶ +۰۰۵ ۸ 


۱/۹۲ ۰/۰۴ ۵ ۱/۷ 


۱/۸۲ ۰/۰۶۰ ۱۶۲ ۳ 


۱/۸۸۰/۰۷۵ ۱۸۱۴ 


#میانگین‌های دارای حروف مشترک کوچک در هر ردیف و میانگین‌های دارای حروف مشترک بزرگ در هر ستون در سطح احتمال ۵ دارای اختللاف معنی‌دار 


تشه 


همانطور که در جدول ۶ مشاهده می‌شود در هر دمای برشته کردن 
نیز بسته‌بندی‌های حاوی ازت 6دک کمتری داشتند که اين مساله 
به‌ویژه در دوره‌های نگهداری طولانی تر بیشتر دیده می‌شود. این مساله 
احتمالا بدلیل اثر محافظتی نیتروژن در برابر اکسیداسیون لیپیدها و 
تجمع تری‌ان مزدوج در بادام کوهی بود. در انتهای دوره نگهداری 
پیشترین مقدار »6دک مربوط به نمونه برشته شده در ۲۰۰ درجه 
سلسیوس بسته‌بندی شده با پلی اتیلن حاوی اتمسفر معمولی و کمترین 
آن مربوط به نمونه برشته شده در ۵۰ درجه سلسیوس بسته‌بندی شده 
با پلی‌اتیلن (یا 0۳۳/۲۳) حاوی گاز ازت بود. به‌طور مشابه 
[۹200062-8۵ و همکاران (۲۰۱۱) مشاهده کردند که شاخص »126 
در بادام‌های برشته شده بسته‌بندی شده در 2 در مدت ۵ ماه 
ذخیره‌سازی آهسته‌تر افزايش می‌یابد. در حالی که در نمونه‌های فاقد 
پوست این شاخص بدون در نظر گرفتن اتمسفر بسته‌بندی در انتهای 
دوره نگهداری به همان سطح می‌رسد.قابل ذکر است که هیجکام از 
اثرات متقابل دوگانه و سه‌گانه شرایط برشته کردن» بسته‌بندی و زمان 


نگهداری بر میزان تری‌ان مزدوج در سطح ۶۱ معنی‌دار نبود (جدول ۱). 


ترکیب اسید چرب 

ترکیب اسید چرب بادام کوهی خام شامل اولّیک اسید (۶۴/۲۲./) 
لینولئیک اسید (۲۳/۵۴/)» پالمتیک اسید (۸/۸۶/)» استثاریک اسید 
(۲/۷۴/) و پالمیتولئیک اسید (۰/۶۴/) است. این پروفیل اسید چرب 
منطبق با داده‌های گزارش شده توسط ۱۷۲020202 تقلمط و 
162261 (۲۰۱۷) و حجتی و همکاران (۲۰۱۶) می‌باشد. همانطور که در 
جدول ۷ مشاهده می‌شود. در بادام کوهی برشته شده در شرایط مختلفه» 
مستقل از نوع روش بسته‌بندی» میزان اسیدهای چرب چندغیراشباع 
خصوصا لینولئیک اسید (۱۸/۸۵-۱۹/۰۹/) و اسیدهای چرب اشباع 
(۱۰/۸۹-۱۱/۲۶/) کاهش و میزان اسیدهای چرب تک غیراشباع 
(۶۹/۶۲-۷۰/۲۲/) به‌ویژه اولئیک اسید کمی افزایش یافت. اين در 
حالی است که در نمونه خام میزان اسید چرب اشباع ۱۱/۶/» اسید چرب 
تک غیراشباع ۸۶۲/۴۵ و اسید چرب چندغیراشباع ۲۳/۵۴ بود. بدین 
ترتیب فرایند برشته کردن (مستقل از دمای برشته کردن) منجر به 
کاهش معنی‌دار لینلکیک, پالمیتولتیک, پالمتیک و اننتاریک اننید و 
افزايش معنی‌دار اولئیک اسید نسبت به نمونه خام گردید که در این 


۲ شریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷ شماره۵. آذر - دی ۱۴۰۰ 


میان» نمونه‌های برشته شده در دمای بالاتر به‌طور معنی‌داری 
(0.05>ع) میزان پالمتیک اسید بیشتر و استثاریک اسید کمتری داشتند. 
در رابطه با سایر اسیدهای چرب تفاوت معنی‌داری بین دماهای مختلف 
برشته کردن دیده نشد. محققین نشان دادند که ۲۳۸ از مهمترین 
عوامل در حساسیت به اکسیداسیون محسوب می‌گردد (فرهمندفر و 
همکاران؛ ۱۳۹۷). این بدان معنا است که در اثر اکسایش؛ تعداد 
پیوندهای دوگانه در اسیدهای چرب چند غیراشباع ۱۸ کربنه کاهش و 
مقدار ۷1/7۸ (خصوصاً اسید اولئیک) و نسبت اسیدهای چرب تک 
غیراشباع به چند غیراشباع (01177۸/۳۲۳۸۵) افزایش یافت. از طرف 
دیگر اکسایش اسیدهای چرب غیراشباع بلند زنجیر موجب شکستن و 
کوتاهتر شدن آنها می‌گردد. پس با اکسایش اسیدهای چرب غیراشباع 
۸ کربنه به‌ویژه طی برشته کردن در دمای بالاتر (۲۰۰ درجه 


سلسیوس) مقدار اسید پالمتیک افزايش یافت. فرهمندفر و همکاران 
(۱۳۹۷) نیز کاهش مقدار لینولئیک اسید آلفا-لینولنیک اسید» ۳۱۴۸۵ و 
۸ و افزایش مقدار پالمتیک اسید» استثاریک اسید و 5۳۸ در 
روغن سویا با افزایش مدت زمان حرارت‌دهی مایکروویو را به همین 
مساله نسبت دادند (فرهمندفر و همکاران» ۱۳۹۷). ۸271 و همکاران 
(۲۰۰۶) نیز گزارش کردند که برشته کردن فندق موجب تغییر ترکیب 
اسیدچرب شامل کاهش لینولئیک اسید و افزایش اولئیک اسید و 
اسیدهای چرب اشباع می شود. با افزايش تعداد باند دوگانه سرعت 
اکسیداسیون اسید چرب افزایش می‌یابد که همین توجیه کننده نتایج 
بود (2006 ,.۵1 6۶ ۸۵2721). این در حالی است که ۹206۳67-5361 و 
همکاران (۲۰۱۱) گزارش کردند که هیچ تغییر قابل ملاحظه‌ای و حتی 
الامکان بسیار کم در ترکیبات اسید چرب بادام با برشته کردن دیده شد. 


جدول ۷- تاثیر برشته کردن بر پروفیل اسید چرب (/) بادام کوهی بسته‌بندی شده در روز اول نگهداری* 


: 5 ِِ اسید چرب () 

شرایط برشته کردن . نوع بسته‌بندی پالمتیک اسید پالمیتولینیک اسید استئاریک اسید اولئیک اسید لنولتیک اسید 
با اتسفر معمولی .۰ ۸۱۲۴۵۰۰/۱۰ ۳۲۲۲ ۲۵۵ هد هر ۱/۲۵۲ ۱۸/۸۵ 

۰ درجه (1۰دقیقه) ۳ با گاز ازت ۳۲۲ ۲۵۵ ۵ ۰۱/۲۵ ۱۸/۸۵ 
۴۲ با گاز ارت ۸۲۴۰/۱۰ ۳۲۲ ۲۵۵ هدر ۱/۲۵ ۱۸/۸۵ 
۲۳ با اتمسفر معمولی . ۸۵۲۰۷ ۲۲ ۲۵۲۲ هه هرت 

۰ درجه (6۵دقیقه) ۳ با گاز ازت ۱ 
0۳/۲ با گاز ارت ۵۲ ۰۲۲ ۲۵۲۲ هه هد ۱ 
۲ با اتمسفر معمولی .  ۳۲۲  ۸۸/۰۸۸‏ طرته ۲‏ ۲۱۱۲ ۱/۰۰ ۱۹/۰۹ 

اک( خر رد۳۲( بش۲ ۶/۳۵۱۲ ۱ ۱۹/۰۹ 
0 با گاز ارت هه ۲۲ طرش ۳ ۱/۹ 


#میانگین‌های دارای حروف مشترک بزرگ در هر ستون در سطح احتمال 2۵ دارای اختلاف معنی‌دار نمی‌باشند. 


به‌علاوه همانطور که جدول ۷ نشان می‌دهد نوع بسته‌بندی و وجود 
گاز ازت بر روند تغییر اسیدهای چرب تاثیر معنی‌داری نداشت 
(0<0.05). اکسیداسیون لیییدها شامل کاهش محتوای اسیدهای چرب 
غیراشباع. ب‌طور عمده اسید لینولنیک» لینولتیک و اولتیک و در میزان 
کمتر اسید پالمیتولتیک است. محصولات تخریب مانند اوکتانال و 
هگزانال نیز ممکن است افزایش یابند (2011 ,./۵ 2 02000627-۳۴61). 
با این حال» ممکن است زمان لازم برای بروز این واکنش‌ها و میزان 
بسته‌بندی و غیره) بر پایداری چربی‌ها کافی نباشد. به‌عنوان مثال» برخی 
از نویسندگان نیز کاهش در تخریب اسیدهای چرب. به‌ویژه اسیدهای 
اولئیک و لینولیک» را هنگام کاربرد اتمسفر اصلاح یافته مشاهده کردند 


(2016 ,اه ۶ تادزز۴۲ :2011 ,.۵1 21 82060062-561)» در حالی که 
برخی دیگر هیچ تغیبری را در وضعیت تخریب و اکسیداسیون لیپیدها 
هنگام استفاده از اتمسفر اصلاح شده مشاهده نکردند (-027602 
53 ,۸ 6 [اه۳25). به‌علاوه منطبق بر نتایج تحقیق حاضر 
5200۳067-1 و همکاران (۲۰۱۱) نیز گزارش کردند که طی دوره 
نگهداری ۵ ماهه در ۲۰ درجه سلسیوس تغییری در ترکیب اسیدهای 
چرب بادام خام و برشته (بسته‌بندی شده در اتمسفر نیتروژن/ یا هوا) 
مشاهده نکردند. 


بافت 
اندازه‌گیری میزان سفتی نمونه‌های بادام کوهی حاکی از آن است 
که عوامل دمای برشته کردن» زمان نگهداری و نوع بسته‌بندی بر میزان 
سفتی بادام کوهی تاثیر معنی‌داری (0>0.05) داشته است (جدول ۸ 
میزان سفتی بادام کوهی خام مورد استفاده در این تحقیق ۱۹۸/۵ گرم 
بوده است که برشته کردن (مستقل از نوع تیمار) موجب افزایش معنی‌دار 
سفتی شده است. این مساله بدلیل محتوای رطوبتی بالاتر نمونه خام در 
مقایسه با سایر تیمارها می‌باشد. در زمان صفر نیروی شکست در 
دانه‌های برشته شده در ۲۰۰ درجه سلسیوس (۷۸۲ گرم) کمتر از 
نمونه‌های برشته شده در ۱۰۰ درجه سلسیوس (۴۹۹ نیوتن) و ۵۰ درجه 
سلسیوس (۳۰۹ نیوتن) بوده است. بررسی نتایج بدست آمده از جدول 
1 
شده (با/ فاقد گاز ازت) با افزايش دمای برشته کردن میزان سفتی بافت 
به‌طور معنی‌داری افزايش يافته است. به‌طوری که در میان نمونه‌های 
بسته‌بندی شده به یک روش, همواره نمونه‌های برشته شده در حد زیاد 
(۲۰۰ درجه سلسیوس) بیشترین و نمونه برشته شده در حد کم (۵۰ 
درجه سلسیوس) کمترین میزان سفتی را داشتند. علاوه بر این با گذشت 


ناظمی و انصاری ابررسی تاثیر شرایط برشته کردن و بسته‌بندی بر .. 


۶۸۳ 


زمان سفتی بافت تمامی تیمارها افزایش معنی‌داری (0>0.05) داشته 
است. با توجه به این که تغییرات رطوبت با گذشت زمان سیر نزولی 
داشته است. شاید دلیل افزايش سفتی بافت در طی زمان را بتوان به 
کهنگی و سفت شدن متعاقب آن نسبت داد. تحقیقات نشان داده که 
اکسیداسیون چربی ها علاوه بر افزایش پراکسیدها و رادیکال‌های آزاد 
چربی» فراورده‌های تخریبی حاصل از آنها نظیر آلدهیدها را نیز افزایش 
می‌دهد که تمامی این محصولات قادر به واکنش با ویتامین‌هاء 
استهای آمتدو پروفن‌ها مین اند در کته علاوه بو انهاد کینگ 
سفکتشدن یاقترا نب یلم و | تیک راده و ساق/ ۳۸ این 
نتایج کاملا با نتایج صداقت و همکاران (۱۳۹۴) هماهنگی داشت. آنها 
نیز افت رطوبت نمونه‌ها با گذشت زمان را به افزايش نیروی شکست 
پسته بسته‌بندی شده طی دوره نگهداری نسبت دادند. پژوهش نیک‌زاده 
و صداقت (۱۳۸۸) نیز نشان داد که نیروی شکست پسته‌های برشته 
شده در طی زمان نگهداری افزایش یافت. آنها دلیل اين امر را جذب 
رظوبت و واکنشن‌های. ضورت. گرفته ین محضولات: حاصل, از 
اکسیداسیون با اسیدهای آمینه و پروتئین‌ها عنوان کردند (نیک‌زاده و 
صداقت» ۱۳۸۸). 


جدول ۸- تاثیر برشته کردن بر سفتی بافت (2) بادام کوهی بسته‌بندی شده در روز اول نگهداری* 


شرایط برشته کردن . نوع بسته‌بندی 

۳ با اتمسفر معمولی 
۰ درجه (1۰دقیقه) با گاز ازت 
۳/۲ با گاز ازت 


۳ با اتمسفر معمولی 
۰ درجه (4۵دقیقه) ۳ با گاز ازت 
۲ با گاز ازت 


۳ با اتمسفر معمولی 
۰ درجه (۲۰دقیقه) ۳۳ با گاز ازت 


۲ با گاز ازت 


زمان نگهداری (روز) 

صفر ۳۰ + 

۳.۹۶ ۶۲۱/۵3۶/۵ ۸۲۱-۱۳۰ 
۱۵۱ ۸۲۰۵ 
اه ۳۳ ۳۳۶۵ 

۲( 2۱۳ ۱۳۵۲ رم 
۷ اص ا را ۱( 
ام ۹۱۹۱ 
1۶۹ 
م۱ ۳۰۱۲ 
ی یه 


#میانگین‌های دارای حروف مشترک کوچک در هر ردیف و میانگین‌های دارای حروف مشترک بزرگ در هر ستون در سطح احتمال ۵ دارای اختللاف معنی‌دار 


نمی‌باشند. 


نوع بسته‌بندی تیمارهای برشته شده طی زمان نگهداری نیز تأثیر 
معنی‌داری بر سفتی بافت نمونه‌ها داشت. به‌طوری که همواره نمونه‌های 
بسته‌بندی شده 0۳۳/۳۳ حاوی گاز ازت سفتی بافت کمتر از 
بسته‌بندی پلی اتیلن داشتند. که احتمالا دلیل اين امر نفوذپذیری بیشتر 
جنس بسته‌بندی پلی‌اتیلن نسبت به رطوبت بوده است. اثر شرایط 


اتمسفر بسته‌بندی نیز در آزمون سفتی بافت معنی‌دار بود (۵>0.05). 
به‌طوری که نمونه‌های بسته‌بندی شده در شرایط اتمسفر هوا نسبت به 
گاز ازت سفتی بافت بیشتری داشتند. دلیل این امر می‌تواند اثر اکسیژن 
بر بافت و سفتی و کهنگی بادام‌های نگهداری شده در این بسته‌ها باشد. 
در پایان دوره نگهداری نمونه‌های برشته شده در دمای ۲۰۰ درجه 


۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران. جلد ۰۱۷ شماره‌۵ آذر- دی ۱۴۰۰ 


سلسپوس و بسته‌بندی در پلی‌اتیلن با اتمسفر معمولی (۲۶۶۹ گرم) 
دارای بیشترین سفتی بافت و نمونه‌های برشته شده در دمای ۵۰ درجه 
سلسیوس و بسته‌بندی در 0۳۳/۳۳ حاوی گاز ازت (۴۲۷ گرم) دارای 
کمترین سفتی بافت بودند. سفتی مغزهای بسته‌بندی در اتمسفر هوا 
قبلا نیز توسط سایر محققین بیان شده بود. صداقت ۳ همکاران (۱۳۹۴) 
پسته‌های بسته‌بندی شده تحت خلا و ۷۲۸۳ را سفت‌تر از پسته‌های 


(الف) 


قابل ذکر است که تمامی اثرات متقابل دوگانه و سه‌گانه شرایط برشته 
کردن بسته‌بندی و زمان نگهداری بر میزان سفتی بافت محصول در 
سطح ۱ معنی‌دار بود (جدول ۱). 


ارزیابی حسی 
نتایج حاصل از ارزیابی حسی بادام کوهی برشته شده بر حسب نوع 
بسته‌بندی و زمان نگهداری در شکل ۱ آورده شده است. 


شکل ۱- ارزیابی حسی مغز بادام کوهی برشته شده به‌صورت تابعی از نوع بسته‌بندی در طول زمان. الف: بو ب: طعم ج: رنگ, د: بافت» ه: 
پذیرش کلی 


پس از یک ماه نگهداری حداکثر امتیاز بو طعم» بافت و پذیرش کلی 
مربوط به نمونه‌های برشته شده در ۱۰۰ درجه سلسیوس بسته‌بندی 
شده به روش 0۳۳/۳۳ بود. در حالی که پس از دو ماه نگهداری 
اختلاف معنی‌داری بین امتیاز بو نمونه‌های برشته شده در ۵۰ و ۱۰۰ 
درجه سلسیوس و امتیاز طعم و پذیرش کلی نمونه‌های برشته شده در 
۰ و ۲۰۰ درجه سلسیوس صرف نظر از نوع بسته‌بندی دیده نشد 
(0<0.05). فساد اکسیداتیو چربی‌ها که در اثر برشته کردن صورت 
می‌گیرد. باعث توسعه عطر و طعم نامطلوب فراورده می‌شود (نیک‌زاده 
و صداقت» ۱۳۸۸). بالاترین امتیاز رنگ پس از یک و دو ماه نگهداری 
به‌ترتیب مربوط به نمونه‌های برشته شده در ۵۰ درجه سلسیوس 
بسته‌بندی شده با پلی‌اتیلن یا 0۳۳/۳۳ حاوی گاز ازت بود. استفاده 
از دمای بالای جهت برشته کردن موجب تیره شدن سطح پوسته و 
ایجاد کمی طعم تلخی در محصول شد. علاوه بر این وجود اکسیژن در 
اتمسفر بسته‌بندی موجب تخریب رنگ محصول با سرعت بیشتری 
می‌گردده هرچند در تحقیق حاضر اثر اکسیژن معنی‌دار نبود. به‌علاوه 
دمای برشته شدن و زمان نگهداری اثر معنی‌داری بر امتیاز بو طعم 
رنگ و بافت داشته و دماهای بالا و گذشت زمان موجب کاهش معنی‌دار 
امتیار بی نی رگ بافت وپذیر کین گردیده :۵6005 
به‌طوری که با افزايش دمای برشته کردن (۲۰۰ درجه سلسیوس) 
تغییرات نامطلوب ایجاد شده طی فرایند گرمایی نیز بیشتر رخ می‌دهد. 
کاهش امتیاز بافت در دماهای بالاتر برشتگی به‌ویژه در زمان‌های 
طولانی تر نگهداری به‌دلیل سفتی بافت در اثر افت کمی رطوبت بود. 
در این پژوهش نتایج حاصل از سفتی حسی و سختی دستگاهی 
همخوانی داشت. نتایج صداقت و همکاران (۱۳۹۴) نیز حاکی از آن بود 
که اثر زمان نگهداری و شرایط بسته‌بندی بر روی بافت و سفتی پسته 
معنی‌دار (0.05>) بود. به‌طوری که با گذشت زمان ت۳۰۱ روز پس از 
بسته‌بندی بر سفتی پسته به‌طور معنی‌داری افزوده شد و بعد از این زمان 
تا ٩۰‏ روز افزايش سفتی معنی‌دار نبود (صداقت و همکاران» ۱۳۹۴). در 
پژوهش حاضر علت کاهش رتبه ارزیابی حسی در طی دوره نگهداری» 
پیشروی اکسیداسیون و تشکیل مواد مولد طعم و بوی نامطلوب حاصل 
از رنسیدیتی بادام کوهی. سفتی بافت و تیرگی رنگ با گذشت زمان 
است که بر ویژگی‌های حسی محصول اثر منفی دارد. بر این اساس 
نمونه‌های برشته شده در ۲۰۰ درجه سلسیوس بسته‌بندی شده به روش 
اتمسفر معمولی پس از یک پا دو ماه نگهداری دارای حداقل امتیاز 


منابع 


ناظمی و انصاری ابررسی تاثیر شرایط برشته کردن و بسته‌بندی بر ... ۰ ۶۸۵ 


حسی بودنده هرچند در تیمار یکسان برشته کردن, نوع بسته‌بندی تاثیر 
معنی‌داری بر امتیاز بوء طعم. رنگ» بافت و پذیرش کلی نداشت 
(0<0.05). نتایج تحقیقات 82101210251 و همکاران (۲۰۱۲) نیز نشان 
داد که با افزایش زمان نگهداری از میزان پذیرش کلی و امتیاز طعم 
کرقی کاشته ی ان ها نز دلیل این اه را افرایش زان اکشداسون 
محصول عنوان کردند. ۱۷۲5 و عصتصماعم>1 (۲۰۱۰) نیز با بررسی 
اثر شرایط بسته‌بندی و دما و زمان نگهداری بر روی خصوصیات بادام 
درختی به اين نتیجه رسیدند که زمان نگهداری بر روی طعم و 
خصوصیات حسی بادام موّثر بود. به طوری که با افزایش زمان نگهداری 
از میزان امتیاز طعم محصول کاسته می‌شد. آن‌ها علت این امر را 
اکسیداسیون محصول اعلام کردند. 


نتیجه گیری 

بررسی نتایج به‌دست آمده از این پژوهش بیانگر آن است که با 
افزايش دمای برشته کردن میزان رطوبت و سفتی بافت به‌طور 
معنی‌داری کاهش و میزان چربی» پروتئین» فیبر اندیس پراکسید و 
تری‌ان مزدوج روغن به‌طور معنی‌داری (0.05>) افزايش یافت. 
بررسی روند تغییرات اسیدهای چرب نیز نشان داد که با افزایش دمای 
برشته کردن تنها میزان پالمتیک اسید به‌طور معنی‌داری افزایش و میزان 
استثاریک اسید کاهش معنی‌داری یافت. اثر گاز ازت بر روی فیبر و 
پروفایل اسید چرب معنی‌دار نبوده اما در هر دمای برشته کردن 
بسته‌بندی‌های حاوی گاز ازت به‌طور معنی‌داری عملکرد بهتری در 
کنترل اکسیداسیون داشته و اندیس پراکسید و تری‌ان مزدوج کمتری 
داشتند. همچنین پیشرفت فساد اکسیداسیون در طول زمان. در مورد 
نمونه‌های برشته شده دردمای بالاتر با پوشش پلی‌اتیلن بسیار بیشتر 
بود. به‌عالاوه در این تحقیق مشخص شد پوشش بسته‌بندای 0۳۳/0۳۲ 
حاوی گاز ازت محافظت بهتری از محصول به عمل آورده است. بنابر 
نتایج آنالیز حسی نیز بالاترین امتیاز به بادام کوهی برشته شده در دمای 
۰ درجه سلسیوس به مدت ۴۵ دقیقه داده شد. هرچند لازم است 
مطالعات بیشتری در زمینه تاثیر شدت برشته کردن بر ترکیبات فرار 
تشکیل شده در بادام کوهی طی حرارت دهی و نیز تاثیر نوع بسته‌بندی 
بر روند تغیبرات آن طی نگهداری صورت گیرد. 


صداقت» ن. و پژوهانمپر س۰ ۰۱۳۹۳۲ بررسی خواص کیفی مغز بادام وحشی واریته 56000710 ۸(۵0/5 تحت شرایط مختلف بسته‌بندی و 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران» جلد ۰۱۷ شماره‌۵. آذر - دی ۱۴۰۰ 


قربانی» م» و شفیعی» تا صادقی ماهونک» و مقصودلو ی 9 حسینی» ه ۰۳9۳۹۷ بررسی همبستگی بین شاخص‌های پراکسید. آنیزیدین» دی‌آن و 


تری‌ان مزدوج طی پیشرفت اکسایش در فندق خام و برشته در شرایط نگهداری تسریع يافته علوم و صنایع غذایی» شماره ۸۲ دوره ۱۵ ص ۲۵ 
تا ۳۸ 


مختاری» ز. و ضیایی فر ا. م.» ۱۲۹۷ تاثیر روشهای مختلف برشته کردن بر برخی ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی بادام کوهی» فصلنامه فناوری های نوین 
غذایی. سال ششم» شماره 5 ص‌‌ ۰۵۵-۷۳ 


نیک‌زاده. و. و صداقت» ن.» ۱۳۸۸ بررسی اثرات دمای برشته کردن» فرمولاسیون و زمان نگهداری بر ویژگیهای کیفی روغن پسته و خصوصیات 
ارگانولیتیکی آن, فصلنامه علوم و صنایع غذایی» شماره ع دوره ۲ ص ۴۵ تا ۵۴. 

۵2۱۱۵ .08دون اناصاهح2قط جم عصتافد: ]۵ ۵6۲5ع]۲ .2006 و.ظ۳.ظ.ظ بهتله۷ا0 ع ,لک ب620۵ ریگ بلقفه .1.9 م۸972 
1315-7۰ 34 ,۱۵ ۲۵۵0 ۵0 ۱و۸ 

۰ ۱۵۱۱۱6۵ آع 0 0۴ ۸9۹06۱۵۱۵0۷ :1 بطماع‌صنطاوه ۷۷ :ولو لممد ۵۶ ۱۷۵0005 0111601۵1 .2003 ,0۸ج 

اصهل مج مه رلفممتتمنصتاصه رلفممتاتنه مطا وم عمتووععمعم لقصصمطا 01 ۲1۲66۲ .2014 ویک مه810ع۸ ک مرظ.و مقا0طت۸ 
.1-4 ,2014 ۳۵6۵9 ۲۵۵0 ۵ املع و۵00 161۳۵6۵0 0۴ ۳۲۵۵6۲۵5 

0صح عمتجم مههتماو رعافته‌افدط عصتعم‌آمهم ۵۶ ۲۲۲6۵۲5 .2012 ,.لظ رکاتاتظ گ بآ رکلا12۷10100 ,0۵.۱۷ و2قحصطلا ۷ .ط رلعه11۵10ظ 
203-۰ ,1 ,46 ,جع۵ا1661:10 ۵۱۱۵ 56۵16۵ ۳۲۵۵۵ - ۲,۲۷ ,واناصاه 1160عطو ۵۶ بتانطهاد ۵200201۷6 هم ات۷2 

0۴ ۵۵ 1/۱/6۱۵/۵۱۱۵ 0۳۱۵۱۵۸۱۰ 06۵) 1)6۵مندان تاو ۵۶ عصتاعه۲0 0۶۴ وعتاعصنک ,۱997 ,۷۲ ,طاعمله ۲:۳‏ ر.و بهومطمه))۳۵ظ 
.81-4 ,(32)1 ,جوها60 1 600 5611۱62 ۳۲00۵ 

کنامعا20 ۲ 10110۱۷۵۵ فممتانومه مصتامهم ۵۶ ممتاممنتانن ملهعو- 1001۵0 ,2017 ریک رلع62 عک ر.لط ,۱۷۵۵۵028 تمه 
867-۰ ,94 ,۵0 ادا ۱۵۱9 ۵۱ ۸۱۱۵۱6۵ ۵۴۱۱6 ۵9۵۲۱۱۵ .0عمحصلح ۷۱۱۱۵ حصم کلم ۵۶ دمتامهتاره 

متصمهاعنم ۵۶ تاجن مطا وم فممتاتجمی مههتماو 4ص عصاعی‌آمد اصمتع]گنل معط ۵۶ امع]1ه 1 ,2007 ,.آ بتا[ق ۲۱2۸۷0‏ .۲ متلصعت) 
443-۰ و2 و78 ,۳۵۵۵ 0۴۳۵0۵ 0۳۱۱۵۱ ,ماو تاظ 

۶ بانامتان مطا چم فممتاتجمه معهعماه ۵1 معمصمتنه] ,2003 ,1۱.۷ رته 2122‏ ,.۷ رالعط0ناته .۷ رو۷]2/60 ,.ظ ملقتاه021012-۳28) 
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۵ ۶ هام۳0( آهءتصمطهمم1و رصم من هصتافد0؟ 0۶ ۴۲۲۵۵۲ ,2016 ره ۸۵ رقطلط20ت2ظ۵۵۵۵۱ ۵۲ ک وین م11۳2 .۷۲ بتلهز[۲۱0 
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٩0012826. 0۳۵1 0۴1۳000 ۵:6, 21 )4(, 304-۰‏ 
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۵0 ۱۱۱۵0۷۵۱۱۷۵ 00801010195۰ 0۲۵2و اه مها معع رده تعصتماه0 رعصتهی م۵2 ممعطامومحصاه 111160 معط هه 2010۷۵ 0۴ ۴۱۲۶۵۵۲ 
580-۰ ,(10)4 ,وهنع0] 16610۳10 ۲۳۱۵۲۵0۵ 010 6/۵۲۱6 

ممه00۵ امه مصنوه‌آممم رعصتطفا ماه رهماعموهاه موه 01 ۲1۸60۲ ,2010 .)۱۷۲ ,ففطتططماجمک ی ر.طه رفل۱۷]۵ 
۵ واعصع۱ مممصصله 0مهمم‌صنا امه سدد ۵۶ ممتاصعاع: کنلمتان مه فصمتاتلجم عههعهماه هه ملد صمتفوتصعصه 
1-۰ ,(43)1 ,جع66110۱0 17 ۵۳۵ 5667۱66 ۲,۲۷-۳۵0۵۵0 5(۰ع 0 

0 ۷۲۷۲۱۱۵ ۵۷۵۲2 مه ونان ۵ فممتاتومم‌طمن ۳۵۳۵۵1 با 201 و.ظ ۵902۷22 ی رو بلصل۱۷]0 ویک م5622 ب.ظ ,1۷۲02۷601 
503-۰ ,(88)04 رتم۵0 ۱۵ ۵۱ ۸۱۱۵۱6۵ ۵۴۱۵ 0۱۲۵1 .5060165 

۵۲100 وهه۱۵۲و 20 متاهتهمه۱] رلمطامصظ وصتهفمه 0۴ ۳۶۲۵۵۲ ,2018 ریک متصقطومک ی .9 بتتهفهظ مسا مطه۳۵0600 
-3406 رد55 ,16610۳10108 60۵ 56216۵ ۳۵۵۵ 0۴ 0۱۲۱۵ ,۱۵۱۵۵۱ عمج ۸۱۱۵ ۵۶ ومتاهم۳0 زامفصرعو مه آهعتصصمطه۳۹16۵م 
32116۰ 

ممطامومصصاه معهتماو 0۴ ۲۲۲60۲ ,2015 بلط بلصلهوو۲۱۵ ی ,.۱۷ بوک ره ۷۲28008۵ تطعع20و ری متصه‌طاتمطن ب. رتوتف۴ 
۵( ۹۲۵۲۵0 0۴ 0۱۵۳۱۵ .۹0۵۲۵826 صصعا عج۱۵ عصتس واعصصی! مصمصصاه گه باتازههاه 020020۷۵ ما چم معتاههمجصها 2۳20 
16-۰ ,62 ,1۱6560۲611 


ناظمی و انصاری ابررسی تاثیر شرایط برشته کردن و بسته‌بندی بر  ..‏ ۶۸۷ 


مج عصتافجهم۴ ,2011 و۱۷۲ ,۱۷210۵2-۷200 عک .۲ رمته[مطم ر.ظ.۲ روع۲۱۵۲6 .۷۲:۲ بلعا۲:6 وی بقع و.ظ 9200۳062-۳ 
ب«و16617100 ۵1۱۵ 56۱676۵ ۳۲۵۵۵ .030020108 و1 افصتدعه ۱۵۲۵ .۷۵۲ 0محصاح )0۲0۲60 عععطامومحصناج صمعمتانه طا عصلهه020۱ 
329-0۰ ,17 ,۲716۲۱۱۵10۲۱۵ 

2۵0۵28 ۸۵ 0 21160160 وه و4صمصصله 0مافه0 020۵0 ۵۶ طمتاهل0ماناظ ,2003 وب ,مصعلظ عک و.] متللزط 1۲6 بت ملطله596۷ 
321-۰ و2 و۵۵۵0 ۳۳۵6۵5۵ 0۳۲۵0۵ 0۱۳۱۵ .111۳05 

2۵۵ ۲2۵01621 0۴ 068۲60 عصتافوه۲0 0۶ فامعللط ب1 201 .و رطتاوط ماو ی ر.ظ راتافان لن 1۵۵2 ربق رمتااتطهک بت ,501۲001۲ 
۵/۵۵ ,۵1311۱0۳(۰) 0۷۰ مس ۳۵۱6۵ 00۳۵۵) قصدهه 6۵۴۲66 ۸۵۵162 ۵۶ و4صناممصصمی ماتامز۷۵ قصه ومنامصمدام روا17ا20 
.2281-6۰ ,46 ,جع 1661:1010 ۵1۱۵ 566166 ۳۵۵۵ 0۴ 0۱۲۱۵ 

0 عصتامه- 1۳ 10۲ عصتلهعط ۱۵۶۲2۲۵0 ,2010 وبا رعصه/۷۷ ع ملط.] مطع۷6۳۲۵ ,.۷۲.1 بلل۳20ظ و2 مطهط رت بل0عطلظ و.ل م۷208 
273-۰ ,101 ,۱۱8۵1۱66۲8 0۴۳۵۵۵ ۳09۲۱۱۵ .06صمصصله که ما2 تامافهم 


۳ 0 0 ۱ ۲ 6000۱02 ۰1 0صروه معممز 1۳000 صهتصه] 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران ۲ 1 امصس ول 


جلد ۱۷. شماره ۵. آذر- دی ۱۴۰۰ ص۶۷۳-۶۸۹۰ ۱/4 673-809 0۰ ,2021 2[ -066 5 ,۷0 ,17 ,۷۵۱ 


۶ ۵۵۵ )۱0ص جر مصامه0 وه 20 عصمتانلصی عطصا م۲۵02 0 ۲۲۲۵۵۲ 
۸6 10۱۱۱۵ (.ن ۱6۵0۵0۳۵ ۸۸۱(۵۵۵/۸6) 00اه ۱۷۲۱۱۵0 


۱ ۱ 


16061۷00: 0 
۸660۱60: 020.3 


مه مردام مطا ع۲ممصا ما مطلوومعمنم تقصمطا اصما‌ممرصد اعمجط فطا ۵۶ مصم فد عصتاعهم :ممتام00 1۳۸0۳0۵ 
طهنط ولا ما عمل ممتلملتره ما ۷۵ تا1فجمو رتم۷ و1 عمحصرج 1۱0 ۲۵29۲60 0و6 رل‌صمصصله ۷۲/۱۱۵ .عابه 0 فمتاع۵۲0۵ ا010۵ظ2عز0 
0۵ جرج ۵۲۵۲1۵1 عصنمه) مهم مامافاتیده 2 عصتوه ها 0ما1صاتطاصا هه هی ممتاهلتن 0تمرنا .ع4لمه اج ماه جوم 0 امومع 
حصباتل‌مصط رصتصه 50۹2/60 24 عصتامده۲ ]طعن1) ععوع0 عصتافه۲0 ۵۶ 6116005 مطا رطم‌عهعوع فنطا ما ,عصنهیآمهم معط ۵۶ عتمطامدمصصاه معط 
0 ۱ دهع مهعهتالط ۵۶ عمصعوهاج /6م6و0۲۵ معط فج ۷۲۵1 و2 ,رصن 30 20010 26 مصتافده 0271 20 صتجدر 1000/45 26 عصلافه۲۵0 
۵۵ (۳/۵۳۲۳۴ظ0۳) مممارمهم۲م راهم اف ما۵ 0عاصمتيه. مصح. را مصماوطاهءاهم مصتل‌ناممد فعصمتامم گم و0۷۵۵ 
عط جم عنوعن1 02۵ص ت«اماعلموصم منود صقان ۷۵۲۵ فاصعصاهع 60ظ0)صم 200۷۵ ۵۶ قامع]ه 1۳6 .1۳۷650122060 
0 وتیل فمتاه0۳0۵ «ا0قصمو 0ص 0۲01016 10م2 17 روعصمته 260منازدمه 20 میاله۷ ۵۵10200 رووعصحصص یلق )ها ,ما۳0 
٩0۲226 2 2‏ ددم 


مهزع- ۱29 فطا م رلمل‌صهر 0مامعلا۵ع ۷/۵۲۵ جمت2عوع۲ وتط صز مق دمحا ۷/۱۱۵ ۲۳۵ :۱۷۲۵۵06 0ص2 واهزمع) ۱۷2 
متام ۲۵0 ۵0۴ (۷/) ۹۵ 6 -4 1 عصتله0 ها مصرمل قه و0صمحصله ۵۶ وقعهمع۵ هصلنع)06016 م1 .(ص1۳2) مص0۲0۷1 و۳۲2 ط1 ۲۵۵100 
2 ۲025160 ۷۷۵۲۵ 51760 رم ۵ از وممصصاه ۱۱۱0 0۵0106۲60 0۶ )صتامصصح صتقاتمي ۸ .02۷ 6۵98۵000۷۵ معط 24 فعتامط 12 ۶0۲ 
(عصتامه10 02۳1) ومفیتصتط 30 20060101 صرح (رعصتامد0 -مصتایلممه) وماتاصتصط 45 10۲ 100۶0 ورعصتافه۲0 -طعن1) دعاسصته 60 5060101 
کقع عصله 0۵01660 ۷۵۲۵ ع 100 0۶ ومامرحهه رهتتالههم‌جها ۲۵۵ 6 عصتاههه ماخ .رصد1 ی«2004-]69) تعاعدم) 12001۵001۷ 2 1 
کصهتمم‌وصه ص) متمطام‌ومصصاه نج ره :فمماتلجمع اصمبعن معط مد رصق ریم تطمصل‌مصه ر9098۳4) مصتطممصه عصتامهم مصتطوتا11 
حص 70-75 روعطمدامم طظ اصهتمم‌فصه صل) قمع را اد 0عطوبا متعطام‌ومصاه 018160مجظ (ظ ر(قوعصیامنط) یر 75 -70 ,فعطم‌نا۵ ظظ 
حصر 50 مضه 25 رفعطمنام رظن اممتمم‌ومه عه- ۱۳۷۵0 ص) قهع رل طذ۳ 0عطفبطا مععطام‌ومصصه 011160مصد رم ر(فوعصانط 
مصصتا ماتصتاع ۸ ۴:۳۰ 2007-860 37*0 ۵1 فطجمجظط وب 0 0۲۵0و ۷۸۵۲۵ ومام‌صصهو عظ1. ,روما 0صمععو 4ص )1175 قط) ۶ ووعصانط 
,000000 )0216و معط رها عصمجمی لژ لهاما رعصت مهن رها تصماجمی مسااعتمطظ مطا ۶0۲ 22172760 م۷۵ ومامرصهه مطا روله10061۷ 
مر له ۵۶ جمتامه۱۲ .مامح متتامصامم لهمتصصمطان طهنامطا امومع تعحای ره رل‌مطاممه اطهلآوزکا عطع رها غصمجمی صتمام۳م 
۵ (۳۱۷) مبالج۷ ۳۵۲۵:۵00 .(2009) .لو 6 تمصتم)فصمک رها 60ا00وع0 قه رمصقعهط عصلوه نام م21 وه وقام‌صهه یه معط 
0 ۷۵۲۵ وعصعتتا 2)60عازظ۵۳ .2.501 00طامجدر 0ت42صهاه ع۸ظ1۱۳ ما عصتقتممم2 «حووه متعاعصصمل مد فط اه 0عصتصعاع 
ص اه 0۶۴ ع 0.01-0.03 عصتصتداومی ممتاصامو ه ۵۶ ممصد‌هاتموهاه مصتتناعحعصظ وم 2860 2.205 ۱۷۲۵08۸0۵0 011160121 ۱۱75۸ ها عطتل001ع2 
60و60 م2۲ ماقصصمتجلن فهع ۵۷ 0مصترعاع0 ۷2۵ فلز 0ممحصلح ۱۱۵ ۵۶ ممتاندهم‌صمع 2010 ساع؟ م1 .عصماع1900 0۶ لظظ 25 
۰( ,3-۳۴1001]1610 21)) ۸۱۷2۵۲ میاه ]1 2 مملوه ۵۷۵2660 و72« ماع 110 عط ۵۶ وععصل‌عقاظ .ممتاعع0ع 1012۵60 معصع1] 
ولو لمصه لهمتادتاهاو .56216 متعم4عط غصتمم ۷۵ 2 مصلودا فافتاممهم 0عصنهعا 30 رها نام 0منهه قه7 فقام‌مصهه گم ممتامت هه «ت0قطم5 
0 و۷2 16۷۵1 6۵۵10666 956 ظا ممقنهم‌جمع فصهعجط مج فصمتاهع۲6۵11 عمط ط)ز صمنوع 60م2تمطم0صه «امتعامهم 01 
۰ 9۴95-19 عمط وصلوت 


مصمه 20 روممتانجمع مصتاودم 1 قامع]ه امملصه1۳060۵ مطا کقط) 0ع1626ص1 ممصهتنه۷ ۵۶ ولو لقن +صمتعوی 6 20 و6انعع1 

ولو م۷۷۵ وتمامصصهتوم 60همصمود فطع مهم محصتا ممهعم)و 0ص فصمتاتومم عصتافه1۲0 01 10۳1007200 مطا صرح محصتاً 500۲226 200 
بل 6ظ) ۷۷۵16 نموه 06062860 وومصل‌مهط مه عمتجم معبفتمصظ مظ) روم‌تتتاههم‌جصم تمطعنط اج فصتافهم۲ ط1 ۷۷ 0.01(۰>ه) 
ول معط ۵۶ (01) وعصمته 0عادوازدمن 4ص (۲۱۷) مباله۷ ۵0رهم فطل مه واعصیق! مصمصصله ۱۱۵ ۵۶ آجمنجمی ای فصه صتما2۳۵ 
6۵ 13 مه فممتات ومع عصتامه۲0 100 هه اتمه 10۲ 1 0ص صتع)0۲0 ص 180۲6286 ما رتم ۱۵۱۷۵۷ .1)صهم1گنصع 1و 1۳0۲۵2860 
عصت۱02 عمط عصفههم1 ۷۵۲۵0۷ (۵<0.05) )صهعلصوزه امه ۵۲۵ مممتاتجمم عصتافهم ون مضه حصیاتعصظر ۵ تما 1 
٩62110 2010 ۵۵‏ 0۴ 016016286 اصهع1تع1ه 2 20 10م2 متاتصلهم ۵۶ مفهمعط1 مومت تصونه ه 60 160 0ممصصاح ۱۷۱۱۵ 0۴ معتتاههموصما 
2 ,06۲ مظ) م1 066۲6۵8 ۲2۵10 2 حمطع لصه عفهمتمصز ماماقامصصمع و مه مرمط 1 1۰)صهعصعزو معصفطه )مظ 4 وقتمه 27 مان 
۷ ۵ ۷۲۷۵۲۵۵۵ ۲۵۹060۷۵۲۰ ,ماو 0۶ فطجمصه 9۵6080 هه )فا مط عصتستل ومام‌مصجه 0عام۲02 211 ۵۶ اممتجمی صلما0۳0 200 
۰ ما ومص -۱۳۷۵ معط میت «ااصمم‌گتوله 06162860 ووعصل‌عقط هه عمجم معبتاف1مصظ مط صرح 0عقدعمعص1 دزم ۵۶ 61 0ه2 
386 مه وازه ۵۶ 061 0ص ۳۷ ۱0۷۷۵۲ 20 م۱ 06۲ چنیا فعطم‌با۵ه ما ۵2016۵۵60 05صمحصاح ۷۲۱۱0 ,تمصع عصتامهم۲ 620 ۲۵۶ 
۲ .۵۲۵ 240 اصماجمع تعط رصلها۳۳0 بلق ,عتن۱0180ظ مطتصتهاه: 20 ۲6۵2۲0 ونط ما ممصهمصمگهن ماه 20 رل تع0صنا وقطمتا۵م 
201۵2260 م۱6مصهو 0عمصصاح 0ماف2ه0یب 02 مطا 1.92 0۶ 1268 مه (لاه م/02وعصه) 24.6 ۵۶ ۳۷ ۷10 ععه:0۵ه ۵۶ 0جه فطا 
0۶53 ۳۷ ط۱۱ را تعصن ظظ/0۵۳۳۲ طز۱ 0عمه) امه مامرحصهه ۲۵28)60]ع۱۱ مطا 0صنه رقاطهاه اعمع1 فطا مد ععمطام‌ومصصاه عند/۱ظ 


بطصحظ مناه‌مفک ,برعمامصطمع ]۰ 20 عمصم1ع5 ۲۴۵0۵0 0۶ اصعصصاته0عن1 ,۲۱۵1۵990۲ )صه] داوخ 24 )بای 0مهت0 012 1۷۲,۹۵۰ .2 28 1 
صو ربب مفک ,تون ۸220 مصصع[و] 
(۵16۵۷.26.11 تیحوصح :اتمصظ عمطاینه عصتل‌همموعتزه)) 


ناظمی و انصاری ابررسی تاثیر شرایط برشته کردن و بسته‌بندی بر ...۰ ۶۸۹ 


,20217516 56801۲ 0۶ فلناعع؟ معط م6 عصتل۲ممم مصمتاهتد0 افصتحعه یم ماطاماه )ومع مط) مه 1.57 0۶ ۳268 مه رازه م/۸۵002ظ) 
۰ 45 10۲ 100۶6 26 ۲028)60 وعام‌حصهه عط مه 0مابامتتاه ۳۵۵ ۵۵۲۵و اتلامدامعععه آلم۲ع۵۷ )عمطونط فط 


۰ ,0۲0۵۵۲۱69 0۱۵11]201۷76) رماع ۷۷۱۱۵ رعمتمیف!م۲2 رصمصاهعتا ۲62 1۵۲۱۷۵۲۵۵۰ 


